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Relevos

La profesion Velerinaria en su actuacion oficial y liberal depen-
de administrativamente de disposiciones emanadas de los Ministerios
de la Gobernacion y de Agricultura. Por ello tomamos nota de los
cambios habidos en la alta esfera de los mismos.

Nueyvo Ministro de la Gobernacion:

Don Tomis Garicano Goini. del Cuerpo Juridico del Ejército del
Aire,

Nuevo Subsecretario:

Don Santiago de Cruylles, Abogado,

Nuevo Ministro de Agricultura:

Don Tomas Allende y Gareia-Baxter. Abogado.

Nuevo Subsecretario:

Dan Luis Gareia de Oteyza, Ingeniero Agronomo.

Asimismo ha sido nombrado Presidente del F.O.R. P. A., don
Agustin Cotorruelo Sendagorta, Abogado. del Cuerpo de Economis-
tas del Estado y nuevo Comisario General de Abastecimientos vy
Transportes. don José Gareia de Andoain y Pinedo. licenciado en
Ciencias Economicas, del Cuerpo de Economistas del Estado.

Les deseamos eficacia y acierto en bien de la ganaderia, la sa-
nidad y las funciones propias de la profesion Veterinaria.
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Bioquimica de las alteraciones del pescado:
su detececion (*)

(Conferencia pronunciada por el profesor doctor
don Berxané Sanz PErez, catedritico de la Universi-
dad de Madrid, en la Asociacion Veterinaria de Higie-
ne Bromatologica, el 27 de mayo de 1969).

Una de las fuentes proteicas de
mayor importancia para el hom-
bre la constituye el pescado que,
junto con la carne, leche y hue-
vos, se incluye, en la clasificacion
de Frazier (1962), en el grupo de
los alimentos facilmente altera-
bles. El mayor problema con que
se enfrentan las industrias pes-
(queras consiste en la conservacion
de la frescura del pescado o,
como dicen Tomiyasu y Zenitati
(1957), en el mantenimiento de su
calidad. De aqui el gran nimero
de publicaciones relativas a este
tema que intentaremos resumir en
la presente charla (Beatty y Gib-
bons, 1937; Watson, 1939. Brad-
ley y Bailey, 1940; Collins, 1941 ;
Kimata, 1941; Reay v Shewam,

1949;: Wood, 1950: Higashi, et
al., 1951 ; Shimizu y Oishi, 1951 ;
Farber, 1952: Wierzchowski y
Severin, 1953; Tar, 1954: Mon-
tefredine y Testa, 1960; Carac-
ciolo y Cellueci, 1961 ; Borgstrom,
1968, ete.).

El pescado se altera antes que
la carne por varias razones: Su
pH esta mas cerca de la neutra-
lidad y, a veces, incluso la alcan-
za en ciertas especies (Squalus
acanthus), las agallas constituyen
una excelente via de penetracion
bacteriana, poseen un tejido con-
juntive mas sutil y facilmente pe-
netrable por las bacterias, su con-
temiddo en principios extraclivos
nitrogenados es mis elevado que
en la carne, el limo que recubre

(*) Trabajo publicado en «Alimentarian, prestigiosa Revista de Tecnologia
e Higiene de los Alimentos. N.* 27, octubre de 1969. — Madrid.
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su superficie es un excelente me-
dio de cultive y, aun extremando
los cuidados, el pescado nunca
puede manipularse a bordo con
tanta limpieza como la carne en
los mataderos industriales. Los
traumalismos a que se ve someli-
do durante la pesca y almacena-
miento en las bodegas del barco,
la presién ejercida sobre las ca-
pas subyacentes por las superio-
res y por el hielo de cobertura,
la diseminacion de los gérmenes
por el arrastre ejercido por el
agua de fusion del hielo, ete., son
otras tantas causas que nos expli-
can la rapidez de su alteracion.

La descomposicion del pescado,
como la de cualquier alimento, es
el resultado de la interaccion de
los agentes alterantes (microbios,
enzimas, ete.), de la composicion
fisico-quimica de aquél y de las
condiciones del entorno en que se
encuentran el alimento y los agen-
tes alterantes. De aqui que no
pueda senalarse una secuencia de
cambios alterativos a la que se
ajusten por igual todos los pes.
cados y sus productos. La com-
plejidad de los cambios alterati-
vos depende de la especie marina
de que se trate, del sistema de pes.
ca, de la época estacional, de la
latitud y longitud a que se peseo,
de la carga microbiana inicial, de
la higiene observada a bordo, de
la limpieza de bodegas y hielo,
cleétera,

Pasemos revista a los detalles

mas sobresalientes de los factores
que acabamos de nombrar.

Sobre la bacteriologia del pes-
cado fresco y alterado existe una
abundante bibliografia, ya que son
muchos los experimentos realiza-
dos para comprender y evitar la
alteracion de tan importante fuen-
te alimenticia.

Como en la carne, leche y, en
general, en todos los productos
alimenticios, la importancia de las
bacterias radica en el papel que
desempenan en la descomposicion
de los alimentos v en los efectos
que su ingestion ocasiona en el
publico consumidor (brotes de in-
fecciones e intoxicaciones alimen-
ticias ).

Se admite actualmente que la
musculatura del pescado en el mo-
mento de su caplura es «practica-
mente estériln, no asi la piel, aga-
llas y aparato digestive, cuyos
gérmenes  constituyen el mayor
porcentaje de la carga microbia-
na del peseado fresco, del conser-
vado en hielo y del alterado.

La contaminacion bacteriana de
la carne del pescado acaece: 1) A
partir de los gérmenes intestina-
les, sobre todo en el caso de pes.
ca de arrastre debido a los trau-
matismos que sufre, asi como al
retrasar la evisceracion del mismo
o al practicarla sin cuidado y lim-
pieza de ninguna clase, 2) A par-
tir de las bacterias del limo de la
piel que, a su vez se conlamina
a bordo por el agua de lavado.
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por los recipientes ¢ incluso por
el hielo utilizado para su conser-
vacion. 3) A partir de las bacte-
rias de las manos, ropas, saliva,
aire expirado, ete., del personal
que lo manipula, y 4) A partir
del hielo conservador si se elabo-
ro con agua cargada bacteriolo-
gicamente o si se contamino du-
rante su transporte o trituracion.

Las bacterias que con mas fre-
cuencia se han encontrado en el
pescado son las saprofitas del sue-
lo y agua, principalmente Achro-
mobacter, Flavobacterium, Pseu-
domonas y Micrococceus en agallas
y limo superficial. En el aparato
digestivo, ademas de estos géne-
ros, se han identificado Bacillus,
Clostridium, Serratia y Mycoplas-
ma, asi como Escherichia y Aero-
bacter. Algunos investigadores han
encontrado, ademas,
obligados: en ciertos casos apare-
cen Salmonella y Erysipelotrix
rhusopatiae, sin que sean raros,
a veces, los micrococos de origen
humano en ciertos pescados y ma-
riscos manipulados sin cuidado al-
guno, lo mismo que cierlos estrep-
tococos también de origen terres-
Ire.

anaerobios

Cambios post-mortales del pesca-
do:

Uno de los factores que duran-
te cierto tiempo retrasa la alte-
racion del pescado, recién captu-
rado. es el rigor mortis o rigidez

cadavérica, que si bien dura me-
nos que en los mamiferos. como
en éstos, es de un valor extraor-
dinario en lo que concierne a la
prolongacion de su frescura.
Como en los mamiferos, la ri-
gidez cadavérica se debe, en gran
parte, a la glicolisis anaerdbica
del glucogeno que origina acide
lactico v, en consecuencia un des.
censo del pH muscular. El conte-
nido en glucogeno del pescado es
muy bajo, asi el del eglefino (Ga.
dus aeglefinus), capturado en con-
diciones ideales y estimado a los
veinte minutos de su pesca. osci-
la, segun Sharp (1934), entre 0.61
y 0.85 por 100, mientras que Mac-
pherson (1932). en las mismas
condiciones, obtuvo valores de
0.44 a 0.64 por 100. Inmediata-
mente después del desove estas ci-
fras e reducen a 0.2 - 0.3 por 100
y en el caso de pescado capturado
por los métodos corrientemente
utilizados en barcos comerciales,
a las dos horas y cuarto después
de su pesea, practicamente ha des-
aparecido todo el glueigeno (Reay
y Shewan, 1949). Puesto que los
valores del glucigeno son tan ba-
jos. no debe extraiar que en la
musculatura del pescado comer-
cial, el acido lactico sélo aleance
valores de 0.1 a 0,25 por 100, lo
que también explica que el pH
final del musculo, una vez alean-
zada la rigidez cadavérica, oscile
alrededor de siete e incluso lo su-
pere. Este pH se alcanza, segin
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Hjorth-Hansen (1943) entre las
veinticuatro y cuarenta y ocho
horas de almacenamiento a 0 C,
A la vez que la glicilisis anaero-
bica tiene lugar la degradaciéon o
escision del creatin fosfato (ver-
dadera reserva de enlaces fosfato
«ricos» en energia); cuando se ha
escindido el 60 por 100 del ¢rea-
tin fosfato, inicialmente presente
en el misculo, comienza la degra-
dacion del ATP que no puede ser
resintetizado. Su desaparicion lle-
va aneja la instauracion del rigor
mortis por un mecanismo similar
al que ocurre en la carne de ma-
miferos,

Como en éstos, la presentacion
de la rigidez cadavérica sigue un
orden descendente: Se inicia en la
region mandibular inferior y en
torno al opéreulo y se va exten-
diendo en direccion cefalico - cau-
dal. La resolucion de la rigidez
tiene lugar también siguiendo la
direccion cefalico caudal,

La duracion de la rigidez cada-
vérica depende de la temperatura
del entorno y de la forma en que
tuvo lugar la muerte del pescado.
Cuantas menos sacudidas sufre an-
les de su muerte y cuanto mas
rapidamente se presente ésta, tan-
to mas larga es la duracion del
rigor, algo semejante a lo que ocu-
rre en los mamiferos.

Las temperaturas bajas, si bien
no aparecen ejercer accion alguna
en la presentacion de la rigides,
prolongan su duracion (Schlie,
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1934; Cutting, 1938). Debe scna-
larse que, en igualdad de condi-
ciones, la rigidez se presenta mas
lentamente, pero dura mas tiem-
po, en los peces planos (pleuro-
neéctidos) que en los fusiforme-
cilindricos (gadidos, escombridos,
eleélera ).

La manipulacion del pescado a
bordo ejerce igualmente una mar-
cada influencia en la duracion y
presenlacion de la rigidez. Su ra-
pida muerte, como yva se ha sena-
lado, una evisceracion inmediata
y su almacenamiento en hielo son
factores favorecedores a este res
pecto. Por el contrario, a medida
que aumenta el tiempo requerido
para que los peces mueran, y
cuanto mayor y menos cuidadosa
es la manipulacion del pescado,
tanto menor es la duracion del
rigor mortis y tanlo mas rapida
la elevacion del pH final,

Aun en las mejores condicio-
nes desaparece muy pronto la ri-
gidez cadavérica, Inmediatamente
después se inicia la descomposi-
cion de las proleinas mas comple-
jas a olras mas sencillas, pelipép-
tidos y aminodcidos. Este cambio,
conocido como autdlisis a cargo
de los enzimas proteoliticos de la
musculatura del pescado, corres.
ponde a la maduracion amicrobi-
ca de las carnes y como en éstas
en condiciones comerciales es di-
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ficilmente observado, porque a la
vez tiene lugar la descomposicion
mierobiana que es ¢l mas comple-
jo e importante de los procesos
alterativos.

Ri bien en 1933 Stansby y Le-
mon distinguian dos fases en la
alteracién del peseado: 1.°) Cam-
bios iniciales que llevan a la for-
macion de polipéptidos, péptidos
y aminodcidos a partir de las pro-
teinas, y 2.') Cambios secunda-
rios, a cargo de bacterias, que ori-
ginan aminas, indol, escatol, SH,,
eteétera, desde las experiencias
de Beatty y Collins (loc. cit.) la
mayor parte de los tratadistas ad-
miten las siguientes fases funda-
mentales: a) Reduecion del oxido
de trimetilamina (OTM) a trime-
tilamina (TMA). acoplada a la
oxidacion del acido lictico a aci-
do acético, CO,, y b) Degrada-
cion proteica, caracterizada por la
formacion de NH,. SH., indol, es-
catol, ete. Sin embargo, no todas
las especies de pescado se ajustan
a estas dos fases de descomposi-
cion, debido a sus diferencias en
composicion quimica y sobre todo
a la gran complejidad de la carga
microbiana implicada en la alte-
racion del pescado.

Ademas de estos dos cambios
fundamentales, otros, como el en-

ranciamiento de las grasas, jue-
gan también un papel no despre-
ciable en la alteracion de cierto

tipo de pescados.

El cambio organoléptico mas
llamativo que las bacterias ejer-
cen en el pescado es el del olor.
Aunque la trimetilamina se con-
sidera la responsable del lama-
do olor a pescado, la realidad es,
como defienden Reay y Shewan
(loc. cit.) que el olor del pescado
fresco. recién obtenido, no es ofen-
sivo en absoluto, sino que el re-
pugnante es del descompuesto, el
unico que recuerda al de la tri-
metilamina, por ello sostienen que
el olor de esta sustancia debe des.
cribirse no comeo aa pescadon, sino
como a «pescado alteradon,

No es mucho lo que se conoce
acerca del olor emitido por el pes-
cado en diferentes fases de alte-
racion. Los investigadores japone-
ses han demostrado que. cuando
el limo superficial que recubre a
ciertos peces se somete a la accion
microbiana, da lugar a un olor
putrefacto tipico y que poseen
igualmente olor a pescado des-
compuesto la piperidina, el acido

d-amino valérico v su aldehido co-
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rrespondiente. Creen que los pre-
cursores de estas sustancias son la
lisina y la arginia que son des-

Lisina ———
J
V

—> Cadaverina -

compuestas por las baclerias de
acuerdo con las siguientes reaceio-
nes:

————> Piperidina

Aldehido d-aminovalérico

l
V

Acido d-aminovalérico < ————

Los estudiosos japoneses dedu-
jeron de sus experimentos las si-
guientes conclusiones: El olor a
pescado fresco se debe a los pro.
ductos de la reaccion de la pipe-
ridina y aldehido piperidinico, po-
siblemente el 1,1-bispiperidin-eta-

Al clevarse la concentracion
de este producto se origina olor
a pescado fluvial fresco: la adi-
cion de trimetilamina determina
la aparicion del olor a pescado
marino. El dcido aminovalérico
interviene en el olor del pesca-
do en fase inicial de alteraciin,
mientras que la presencia de mer-
captan o indol determina la pre-
sentacion del elasico olor putrido,

De lo que antecede se deduce
que el olor del pescado esta pro-
ducido por una mezela de metabo-
litos: trimetilamina, dimetilami-
na, amoniaco, piperidina, acido
amino-valérico, ete,, y de princi-

> Pulrescina

|
Vv

Pirrolidina

Arginina

pios extractivos nilrogenados que

proporcionan, ademas, los nu-
trientes bacterianos iniciales; de-
pendiendo de las diferentes pro-
porciones en que se encuentren
estos compuestos v del
bacterias alterantes resultara un
tipo de olor u otro.

Los resultados de numerosas in-
vestigaciones han puesto de ma-
nifiesto que durante la alteracion
del pescado se producen aminas

primeras

tipo de

volatiles. Como en las
fases del erecimiento microbiano
los gérmenes utilizan prineipal-
mente principios extractivos nitro-
genados como material nutritivo
por descarboxilacion y desamina-
cion de los aminoacidos, se origi-
nan metabolitos microbianos, 1a-
les como bases volatiles, aminas y
acidos organicos.

Formacion de trimetilamina vy
dimetilamina (DM A): Existen di-
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versas bacterias que reducen el
OTM, presente en la mayoria del
pescado marino, a TMA merced
a una trimetilaminooxidasa (Tarr,
1940) ; entre ellas destacan Achro-
mobacter y Micrococcus. En un
principio, el desarrollo en la su-
perficie del pescado de una flora
microbiana compleja da lugar a
una gran demanda de oxigeno y
en consecuencia a una anerobiosis

AH_-. -+ O-N<« CHi1 2

«parcial», Como Achromobacter
es anaerobio facultativo, en estas
condiciones es el que posee un
mayor ritmo generacional y acti-
vado el OTM permite su redue-
cion por una dehidrogenasa; el O,
producido se utiliza para la oxida-
cion de eciertos productos como
lactato, formiato, glucosa, piruva-
to, ete. Watson (1939) postuls el
signiente mecanismo:

~ A 4 N{CH), 4 HO.

(Donador de H)

(Subs. oxidado)

Y en el caso particular del lactato que actia como donador de H:

/S CH, CH,

> 2N_CH, 4 | 4 H0 0O,

CH,
| / CH_ triaminooxidasa
CH_OH .| 20_N_CH
\\CH,
CH, OH

La presencia de dimetilamina
en el pescado alterado fue obser-
vada por vez primera por Shewan
(1937); no existe en el pescado
fresco, pero se forma durante su
alteracion : esta amina se origina
al iniciarse la resolucion de la ri-
gidez cadavérica o, incluso, mien-
tras ésta tiene lugar, por lo que
precede a la formacion de TMA.
Segin Beatty y Collins (1940) no
se produce en los muisculos esté-
riles, sino que se originaria a par-
tir de un precursor, todavia sin
identificar, que actuaria como
aceptor de H en las reacciones
de oxido-reduccion que acaecen
bajo la accién proliferativa de
ciertas bacterias. Otro hecho que

\_CH, COOH

demuestra las grandes variaciones
en el mecanismo intimo de la al-
teracion del pescado es la ausen-
cia de esta amina en los peces de
agua dulce, en el angelote y en el
arenque.

® ¥ ¥

Destino de otras aminas for-
madas durante la alteracion del
pescado :

Los diferentes aminoacidos li-
bres existentes en el pescado tam-
bién son descompuestos por las
bacterias, cuyas descarboxilasas
catalizan la formacion de aminas,
a partir de los aminoacidos, en
condiciones de acidez: por el con-
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trario. las desaminasas microbia-
nas en condiciones débilmente al-
calinas, liberan grupos aminicos

proceso ha recibido el nombre de
«mecanismo de neutralizaciony» y
tiene lugar de acuerdo con las si-

de los aminoacidos. Este doble guientes reacciones:
B-FH-COOH +1/20, ————> NH, -+ R-CO-COOH, desaminacién
NH, |
— CO,

R-CH-COOH

|
NH,

En el pescado alterado han po-
dido ponerse de manifiesto las si-
guientes aminas: histamina, tira-
mina, pulrescina, cadaverina, iso-
amilamina, ete., que desaparecen
posteriormente al progresar su
alteracién. No faltan autores que
sostienen que la histamina, que es
la responsable del aroma pungen-
te del pescado en fase alterativa,
se origina a partir de la histidi-
na por descarboxilacion amierdibi-
ca. A medida que la alteracion
progresa se descomponen las ami-
nas formadas por descarboxila-
cion, siguiendo vias metabélicas
diferentes que dependen del tipo
de amina de que se trate; existen
varios bacilos vy cocos gram posi-
tivos y gram negativos que des-
componen la histamina y pulres-
cina; otros atacan preferentemen-
te a la tiramina.

Durante la alteracion del pes-
cado se origina amoniaco, bien
por desaminacion, segiin se ha in-
dicado, bien por la aceion de cier-
tas aminoxidasas:

> R-CH,-NH, 4 CO,, descarboxilacion

aminoxidasa
R-CH,-NH, >
——> R-CH,.COOH 4 NH,

Formacion de acidos volatiles :

También tiene lugar durante la
descomposicion del pescado como
lo demuestra
para explicar la formacion de
TMA en la que se origina acido
acético a partir del lactico.

Sigurdsson (1947 ) demostro que
durante el almacenamiento del
pescado a unos 2" C, bajo cero el
ritmo de produccion de dcidos vo-
latiles va paralelo con la produe-
cion de TMA, de acuerdo con la
reaccion de Watson. Cuando todo
el OTMA ha sido reducido, la for-
macion de acidos volatiles conti-
nua. Esta produceion no se ha de-
mostrado, hasta la fecha, que se
deba a la accion microbiana so-
bre las grasas; posiblemente, co-
mo seiialan Reay y Shewan (loc.
cit.) los acidos formados después

de la reduccion del OTMA, deri-

la ecuacion escrila
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van de las proteinas o tal vez
de precursores carbohidratados.
Se ha podido demostrar la forma-
cion de dcidos volatiles de un pe-
so0 molecular medio de 82, entre
ellos acético, propidnico, butirico
y valerianico,

Cambios de pH :

A medida que aumenta el des-

arrollo microbiano en el peseado,
cambia su pH; los cambios que
tienen lugar durante el rigor no
s¢ deben a la aceion microbiana,
sino a los propios enzimas del
pescado. En general, los muscu-
los del pescado vivo tienen un pH
que se aproxima a la neutralidad,
como se dice anteriormente: des-
pués de su captura, el pH decre-
ce a consecuencia de la produoe-
cion de dcido ldctico a partir del
glucogeno,
En general, a medida que avan-
za la descomposicion, se acumu-
lan los productos bisicos finales
como trimelilamina, amoniaco ¥y
ciertas bases organicas con lo que
el pH se eleva al principio len-
tamente v después a un ritmo ma-
yor. No obstante, los cambios de
pH debidos a la accion bacteria-
na varian considerablemente con
las diferentes especies de pescado
y con la época estacional en que
se pesca,

Hjorth-Hansen ha observado en
el halibut o hipogloso un pH fi-
nal durante el rigor muy bajo,
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5,5: en esta misma especie ¢l pH
del pescado totalmente alterado
no supera 7,04. Sidgurdsson ha
visto que en los arenques total-
mente descompuestos lampoco su
pH supera 6.9, lo que sugiere que
la disminucién de la acidez duran-
te la alteracion de los pescados
grasos tiene lugar mucho mas len-
tamente, debido posiblemente a la
hidrolisis de la grasa. Strohecker
y colaboradores (1937) han com-
probado que la elevacion del pH
durante la alteracion del pescado
es mayor que durante la altera-
cion de la carne.

Proteadlisis :

Se dispone de muy poeca infor-
macién concerniente a la altera-
cion microbiana de las proleinas
del pescado, dado lo dificil que es
distinguir entre proteolisis auto-
litica y heterolitica o microbiana.
En las primeras elapas alterati-
vas, decrece el contenido en ami-
noacidos a la vez que aumenta el
de amoniaco; mas tarde ambos
aumentan, posiblemente al hacer-
lo la hidrolisis proteica; sin em-
bargo, al revés de lo que ocurre
en las carnes, la protedlisis del
pescado representa una fase muy
avanzada de su descomposiciin, lo
que se explicaria por su riqueza
en principios extractivos nilroge-
nados que constituyen un buen

aporte de nitrégeno para las bac-
terias.
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Cambios en los azicares libres:

En la musculatura del pescado
(gadidos) existen dos azucares li-
bres: glucosa y ribosa. Mientras
en un principio la tasa de glucosa
no sufre modificacion durante los
dos ,primeros dias, después des-
ciende bruscamente, para llegar a
valores proximos a cero en, apro-
ximadamente unos veinte dias de
almacenamiento en condiciones co-
merciales (0 a 2,5° C.). Por el con-
trario, la ribosa aumenta durante
los primeros dias alcanzando con-
centraciones maximas a los siete-
ocho dias de almacenamiento en
las mismas condiciones; después
cae también vertiginosamente has-
ta alcanzar valores vestigiales ha-
cia los 17 dias.

ALTERACION DEL PESCADO
CARTILACINOSD

El proceso alternativo del pes.
cado tal y como lo hemos presen-
tado, se refiere principalmente a

/ NH,

2 CO Ay

los teleosteos marinos, siendo li-
geramente distinto en olras espe-
cies como las pertenecientes a los
escualidos y rayidos o bateideos,
que son peces de esqueleto carti-
laginoso, Como nota destacada,
estas especies poseen mas urea y
TMA que el resto de los peces.
Segun multiples investigaciones, el
oxido de TMA en los escualos os-
cila entre 1.000 y 1.500 miligra-
mos /100 gramos de musculo, es
decir, supera el contenido de los
teleosteos en 100 a 800 miligra-
mos/100 gramos de tejido, lo que
va nos explica, en parte, las di-
ferencias que se observan duran-
te la alteracion de estos pescados.

Lo primero que llama la aten-
cion es la mayor produccion de
amoniaco durante su alteracion,
lo que sin duda alguna se debe al
mayor contenido de urea, pues no
en vano son animales ureotélicos,
vy a la presencia en sus tejidos de
ureasa, enzima que origina amo-
niaco a partir de la urea segin la
siguiente reaceion:

ureasa

~> 2 NH,-COOH + 2 NH,

\\ NH,

Otros investigadores creen que
la ureasa responsable de esta re-
aceion no es la muscular, sino la
microbiana, dado que, al adicio-
nar al pescado antisépticos, la can-
tidad de amoniaco producida es

|
v

2 NH, 4+ 2 CO,

minima, Igualmente la produceion
de TMA es mayor en estas espe-
cies, Como se ve, la descomposi-
cion de los selaceos requiere ma-
yores investigaciones.



Caracteres de [rescura y de alte-
racion :

Segiin se deduce de cuanto lle-
vamos expuesto, durante la altera-
cion o descomposicion del pesca-
do acaecen una serie de cambios
que determinan: a) la aparicion
de nuevos compuestos quimicos, y
la desaparicion de otros; b) un
aumento de la carga microbiana,
y ¢) como consecuencia, ciertas
modificaciones en los caracteres
organolépticos. De aqui que las
téenicas de determinacion de la
frescura y alteracion del pescado
se basen en poner de manifiesto
tales cambios.

A continuacion se indican las
caracteristicas que suelen buscar-
se para distinguir entre pescado
fresco y alterado. Hay que tener
presente que no €s Necesario que
todas ellas aparezcan en un pes-
cado para hacerlo inadecuado pa-
ra el consumo publico y que, de
otra parte, alguna de las caracte-
risticas del pescado alterado pue-
de aparecer en un pescado com-
pletamente apto para el consumo.

Por ejemplo, la descoloracion
de las paredes abdominales y apa-
ricion de otros colores anormales,
que se seilala como signo de al-
teracion, en el caso del bacalao de
las islas de Bear y Barents care-
ce de valor, puesto que general-
mente sus paredes abdominales
son rojo oscuras al pescarse, co-
loracion que se acentua muy pron-
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to. aunque el pescado sigue sien-
do apto para el consumo publico.
Lo mismo ocurre en cicrlos casos
con las sardinas, arenques y olros
peces pequenos, conservados en
hielo durante la travesia: Si la
cantidad pescada es grandes, ge-
neralmente la estrechez de espa-
c¢io a que estan sometidos les hace
padecer traumatismos de todo gé-
nero y en ocasiones tales presio-
nes se aprecian en los ojos, que
pueden estar mis 0 mMeNos Opacos,
aunque el pescado puede consu-
mirse sin peligro alguno,

Signos de [rescura del pescado :

Rigidez cadavérica. — Apenas
capturado, el pescado presenta
cierta flexibilidad que desaparece
pronto al instaurarse la rigidez.
Entonces el pescado se presenta
rigido recto y si se mantiene de
un extremo no se dobla (prueba
de Cutting). Los pescados peque-
iios colocados sobre la palma de
la mano permanecen rigidos. Mas
muchos peces, por las agitaciones
agonicas, no presentan rigidez.

Olor. — Puede variar de espe-
cie a especie, pero nunca es des-
agradable, dando sensacion de
frescura,

Ojos. — Brillantes, libres de li-
mo, limpios, sin olor repugnante.

Agallas. — Color rojo burdeos,
brillante, o rojo pirpura, libres
de limo, limpias. sin olor repug-
nante.
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Opérculos. — Generalmente ce-
rrados y adherentes, se abren a
medida que envejecen.

Escamas. — Brillantes, limpias,
adheridas a la piel vy no facilmen-
te desprendibles. Algunas espe-
cies —clupeidos— las pierden fa-
cilmente incluso en estado fresco.

Piel. — Tersa, adherida al teji-
do subeutaneo con la colaracion
tipica bien manifiesta.

Pared abdominal. — Blanca o
blanco azulada, debajo de la mem-
brana peritoneal, de musculo fir-
me.

Carne. — Firme vy elastica al
tacto; blanca o blanco rosada y
translicida. Se adhiere firmemen-
te a las espinas y es dificil de
separar. Al presionar no se mar-
ca huella alguna. La sangre a lo
largo de la espina dorsal y en la
cavidad abdominal es roja bri-
lante.

Aspecto general. — Limpio, bri-
llante, fresco, suave al tacto. Hi-
medo con limo transparente y sin
decoloracion ni colores anorma-
les,

Visceras. — Limpias, brillantes
sin material putrefacto. En los
peces de agua dulee son particu-
larmente brillantes.

Signo de Strauss. — Consiste en
la desaparicion de las manchas
rojas que en torno a la boca y
opérculo presentan los gadidos,
Desaparecen en unas quince horas
después de la muerte.

Tubérculos nupciales. — Segin

Aiso, durante unas
horas después de la eaptura. Solo
se presentan en los peees de agua
dulce durante el desove. Se pre-
sentan en barbos, carpas y simi-
lares y solo persisten mientras el
pescado es [resco,

desaparecen

Signos de alteracion :

Olor. — Varia desde ligeramen-
te desagradable a completamente
nauseabundo. En general, puede
apreciarse casi siempre un olor
acre lipico.

Qjos. — Opacos, de pupilas gri-
ses, hundidos. A medida que la
alteracion continua, la pupila se
torna lechosa. En general, el ojo
se cubre de una limosidad viscosa
de un color amarillento.

Agallas. — De aspecto sucio, con
limo y de un color generalmente
marron 0sCuro o rojo sucio.

Pared abdominal. — Sin elasti-
cidad, blandas. facilmente desinte-
grables —friable— debajo del pe-
ritoneo el color varia, segiin el es-
tado de descomposicion, de rosa-
do a rojo oscuro e incluso ama-
rillo o marrin.

Carne, — Facilmente desprendi-
ble de las espinas, maleable facil-
mente. La sangre es rojo marron
oscuro.

Escamas. — Secas, sin hrillo y
facilmente desprendibles,

Aspecto general. —— Sucio, mal-
oliente. Seco al tacto y dando la
sensacion de tocar lija,

i



UnBe

Universitat Auténoma de Barcelona

AnALES pEL Corecto OF1ciAL pE VETERINARIOS DE LA Provincia 657

Segiin Syme (1969), esla sensa-
cion de lija en el pescado altera-
do es el signo mas claro de alte-
racion y facilmente apreciable por
las yemas de los dedos.

Pruebas de laboratorio :

a) Bacteriologicas: Dado que
durante la alteracion del pescado
aumenta mucho la carga micro-
biana, no es de extranar que se
hayan propuesto métodos de re-
cuento directos e indirectos para
poner de manifiesto el deterioro
del pescado. Segiin Shewan (loe.
cit.), los recuentos carecen de sig-
nificacion hasta que alcanzan va-
lores de 10% gérmenes/em*. Mas
valor diagnostico que el estable-
cimiento de la carga microbiana
total tiene el recuento de aque-
llos gérmenes y especies intima-
mente implicados en la alteracion
(Achromobacter. Pseudomonas. el-
célera ).

b) Fisicas: Consisten estas
pruebas en poner de manifiesto
ciertas modificaciones experimen-
tadas por diferentes estructuras
organicas del pescado. Como mas
importantes senalaremos:

1) Determinacion de la elas-
ticidad muscular, — Dado que du-
rante la «rigidez cadavérican la
musculatura sufre un proceso de
endurecimiento y durante su re-
golucion éste disminuye paulati-
namente, pero conservando cier-
ta elasticidad hasta implantarse el

proceso alterativo, su medida pue-
de servir de indice de conservabi-
lidad. lo mismo que la dureza
muscular. La elasticidad muscuo-
lar se determina con el aparato
de Messtorfl v la dureza con el
penetrometro de Amano (1952).
Sin embargo, esta prueba puede
dar con cierta frecuencia resulta-
dos erromeos cuando se aplica a
pescados frescos que al estar so-
metidos a presiones o traumatis-
mos diversos por ocupar el fondo
de las bodegas o cajas han perdi-
do su capacidad elastica,

2) Prueba de Boury y Schwin-
te (1935). — Consiste en poner de
manifiesto la fluorescencia que se
aprecia en el pescado en fase al-
terativa al iluminarle con luz ul-
travioleta con la lampara de
Wood. Tampoeo es una prucha
segura en todos los casos, pues-
to que existen bancos de pesea
(Islas de Sheetland) cuyos peces,
incluso en estado fresco, dan fluo-
rescencia.

3) Lentes artificiales de To-
rry. — Puesto que al envejecer el
pescado se pierde el brillo carac-
teristico ocular, en la Estacion de
Investigaciones de Torry (Escocia)
han fabricado unas lentes esféri-
cas de vidrio, cuyo aspecto es una
imagen fiel de los ojos del pesca-
do con diferentes grados de fres-
cura. Tal proceder es poco prie-
tico por exigir para cada especie
de peces una serie distinta de len-
tes, dadas las diferencias que pre-
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sentan los ojos de los distintos
peces comeslibles. Las experien-
cias de Torry se han limitado a
los pescados de la familia de los
gadidos.

Proctor et al. (1959) seialan
que el indice de refraccion del li-
quido de la eamara posterior ocu-
lar indica, con suficiente preci-
sion, el estado de frescura o alte-
racion del pescado. El indice de
refraceion en el peseado [fresco,
segun estos autores, es de 1,335 a
1,336 : en ¢l comestible, en fase
inicial de deterioro, de 1,337 a
1,338 vy en el alterado alcanza
valores de hasta 1.340. Si bien es-
ta prueba requiere silo de dos a
tres gotas de liquido ocular, el uti-
llaje necesario para verificarla la
convierte en impracticable en las
condiciones en que se desenvuel-
ven nuestras lonjas y mercados de
pescado,

¢) Quimicas: Son de dos ti-
pos, las que se basan en la esti-
macion de ciertos productos qui-
micos orignados durante la alte-
racion del pescado y las que po-
nen de manifiesto la reduceion por
el peseado alterado de ciertos com-
puestos como nitratos, azul de me-
tileno, paraquinona, ete.

En general, para que la detec-
cion de cualquier producto de los
elaborados por el pescado en fase
alterativa pueda utilizarse como
eriterio para senalar su grado de
frescura se necesita:

I) Que tal compuesto esté

ausente del pescado fresco, o, de
exislir, (ue su presencia sea cons-
tante, en cantidad, en todos los
peces de la misma especie.

II) Que se acumule o desapa-
rezea a un ritmo constante duran-
te la alteracion.

III) Que su deteccion sea sen-
cilla y rapida.

1) Determinacion del nitroge-
no basico volatil total o «bases
volatiles». — Como ya se ha indi-
cado, las bases nitrogenadas vo-
latiles del pescado son el amonia-
co, la dimetilamina y la trimetil-
amina, cuyo estimacion total y
conjunta constituye la determina-
cion del nitrégeno basico volatil
total, método que histéricamente
ha sido el primero en emplearse
para establecer un criterio obje-
tivo de estimacion de la frescura
del pescado (1924).

Como demostraron Beatty y
Gibbson (1937), la concentracion
de bases volatiles del pescado
aumenta al hacerlo su carga mi-
crobiana y desde que tiene lugar
su pesca hasta que se inicia la
alteracion el contenido en bases
voliatiles del pescado se incremen-
ta cada dia en unos seis miligra-
mos/100 gramos de pescado. Sin
embargo, concuerdan con Reay
(1937) en que los valores inicia-
les del N basico volatil oscilan en
el pescado entre cinco y 12 mili-
gramos/100 gramos de misculo, lo
que les lleva a afirmar que su
estimacion no puede servir de in-
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dice wtil para establecer la fase
inicial alterativa, dado que es im-
posible fijar con exactitud su con-
tenido inicial en todos los pesca-
dos, a no ser que para cada lote
se establezea previamente el con-
tenido en tales bases en el mo-
mento de su caplura.

Partman (1951), aun
tiendo que la determinacion del
N basico volatil presenta gran va-
riabilidad individual, seiala que
existe una gran correlacion entre
los caracteres organolépticos del
peseado y su contenido en N ba-
sico volatil. La mayoria de los in-
vestigadores, de acuerdo con Ta-
nikawa (1938) y Shewan y Lis-
ton (1956) admiten que un con-
tenido en bases volatiles de 30 mi-
ligramos/100 gramos de musculo
sefiala el comienzo de la altera-
cion del pescado.

La determinacion de las bases
volatiles totales se realiza por el
va clasico método de Conway que
se basa en fijarlas con acido bo-
rico, estimando a continuacion los
boratos formados con acido clor-
hidrico.

2) Determinacion de la trime-
lilamina. — Cuando se descubrio
la formacion de TMA durante la
fase inicial de deterioro del pes-
cado, se propuso su determinacion
para establecer el grado de f[res.
cura. Beatty y Gibbons (loe eit.)
demostraron que la TMA, practi-
camente inexistente en el muscu-
lo freseo, se origina por el me-

admi-
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tabolismo bacteriano a una velo-
cidad que en las primeras fases
de alteracion es superior a la de
la formacion de amoniaco, por lo
que sostuvieron que constituia un
indice de frescura mucho mas efi-
caz que la determinacion de amo-
niaco. En términos generales pue-
de afirmarse que cuando el pesca-
do alcanza una concentracion de
TMA del orden de cuatro - seis
miligramos/100 gramos de tejido
comienzan a aparecer los olores
anormales (Shewan, 1938). Cuan-
do hay unos 10 miligramos/100
gramos son muy manifiestos y
netamente repugnantes cuando la
concentracion se eleva a 20 -30
miligramos de TMA/100 gramos
pescado.

Estas cifras guardan cierta con-
cordancia con las de Stanshy
(1958) v las de Castell y colabo-
radores (1958). Entre nosoltros,
Varela vy Waoijciech (1956) encon-
traron valores maximos de DMA
de 0.2 gramos en el pescado fres-
co y de 1.5 en el alterado ini-
cialmente ; sefialan que el aumen-
to de esta amina durante el al.
macenamiento de la merluza pue-
de constituir un indice alterativo
aceptable, si bien las cifras ha-
lladas son bastante bajas y a ve.
ces induecen a error,

Tarr (1954) indica que la de-
terminacion del amoniaco, de la
DMA y especialmente de la TMA
son muy valiosas para formar un
juicio sobre la frescura o altera-
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cion del pescado del Atlintico y
del Mediterrineo, pero no del eap-
turado en el Pacifico, lo que atri-
buye a los distintos valores del
pH del pescado de distinta pro-
cedencia. Por ello, y dado que no
todas las bacterias del pescado re-
ducen el oxido de trimetilamina,
conviene establecer algin otro in-
dice alterativo objetivo que, de
concordar con los anteriores, ga-
ranliza un juicio seguro.
Senalemos para terminar que
la determinacion de la TMA y de
la DMA constituye el mas seguro
de los métodos quimicos hasta
ahora propuestos para estimar la
alteracion del pescado. Sin em-
bargo sélo es aplicable a deter-
minadas especies de teleosteos.
Los elasmobranquios peseen poca
TMA y los peces de agua dulee
practicamente carecen de ella.

3) Estimacion de los acidos
voliatiles. — Si  la determinacion
de la TMA es un criterio eficaz
para seiialar la frescura del pes-
cado y si se forma de acuerdo con
el esquema de Watson, antes indi-
cado, la estimacion del substrato
oxidado deberia constituir un mé-
todo igualmente util: puesto que
en la musculatura del pescado ¢l
donador de Il es el acido lactico
que se oxida a acido acético, la
determinacion del dltimo seria
una medida interesante y, en efec-
to, Suzuki (1953), aplicando este
criterio a la musculatura de la
sardina, obtuve halagiiefios resul-

tados. Sigurdsson (1947) seiald
que la concentracion maxima de
acido volatiles compatible con la
comestibilidad del pescado era de
60 mililitros/100 gramos de pes-
cado. Hillig v colaboradores son
quienes mas se han preocupado
de este problema a partir de 1938
(1938, 1942, 1954, 1956, 1958).
Para estos investigadores, la de-
terminacion de los dcidos volati-
les, como un todo o individual-
mente, constituye un medio eficaz
de estimar la alteracion del pes-
cado. Hillig, teniendo en cuenta
que el acido suecinico es un in-
termediario de algunos enzimas
naturales (1950), establece un mé-
todo para su determinacion y lle-
ga a la conclusion de que este
acido estia ausente o en cantida-
des vestigiales en pescado fresco,
mientras que en el alterado pue-
de alcanzar concentraciones eleva-
das. Hillig no solo estimé la can-
tidad de los mas importantes aci-
dos volatiles (formico, acético, pro-
pionico y butirico), sino que es-
tablecié un indice de acidos vola-
tiles representado por el nimero
de mililitros de alecali N/100 ne-
cesarios para neutralizar 200 mili-
litros de un destilado obtenido en
corriente de vapor a partir de un
extracto acuoso de 25 gramos de
pescado, que después multiplica
por tres para referirlo a 100 gra-
mos de pescado. Encuentra que el
pescado fresco v el que esta en el
periodo inicial de alteracion con-
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tiene muy pocos aeidos volatiles,
mientras que a medida que la des-
composicion avanza. el indice de
los acidos volitiles se eleva hasta
valores muy altos. Algo semejante
acacce con el acido acético, mien.
tras que el firmico solo aparece
en cantidades detectables cuando
el pescado se encuentra en perio-
do de descomposicion avanzada.
La histamina se comporta de un
modo similar al del dcido acético,
aumentando al avanzar la altera-
cion. A la vista de estos resulia-
dos v de los conseguidos con cier-
tas especies de gadidos, Hillig
afirma que el juicio acerca de la
frescura del pescado debe basarse
exclusivamente en el indice de los
acidos voldtiles y no en los valo-
res hallados para cada uno de es
tos acidos individualmente.

4) Suostancias volatiles reduc-
toras. — Strohecher y colaborado-
res (1937) y Tomiyasu er al.
(1951) han estimado la frescura
del pescado basindose en la can-
tidad de sustancias que reducen
el permanganato en solucion neu-
tra presentes en los destilados de
musculatura del pescado; sin em-
bargo, han sido Farber y colabo-
radores (1949, 1952, 1953, 1958)
quienes mias se han preocupado
por esta cuestion. A fines de 1949
eslos aulores propusieron un me-
todo objetivo para determinar la
frescura del pescado consistente
en establecer las sustancias volati-
les reductoras (SRV) en un desti-
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lado obteniendo mediante airea-
cion del jugo de la musculalura
del pescado, empleando como subs.
trato reducible permanganato po-
tasico en solucion alcalina y ex-
presando los resultados en micro.
equivalentes de oxigeno consumi-
dos por cinco mililitros de jugo
muscular. La metodica para esta
determinacion ha sido perfecta-
mente deserita por Montefredine
y Testa 1960) en una excelente
revision.

De acuerdo con los resultados
de Farber y colaboradores (loe.
cit.), 16 microequivalentes de oxi-
geno es la cifra limite compatible
con la comestibilidad del pesca-
do. Para el pescado condimenta-
do. los valores son mas elevados,
ya que los condimentos contribu-
yen a la formacion de sustancias
volatiles que reducen el perman-
ganato. Segun Orlandi (1954 ) este
proceder carece de validez para el
pescado del Adriatico. Tampoco
las experiencias de D'Orazio. en
Italia (1956). han dado resulia-
dos satisfactorios.

5) Precipitacion por cloruro
mercurico. — Amano y Utivama
(1948) propusieron un método ra-
pido y sencillo para determinar
la frescura del pescado mediante
la precipitacion de sus extractos
musculares con Cl,Hg, de manera
analoga al de Walkiewicz utiliza-
do para poner de manifiesto la
descomposicion de la carne de ma-
miferos. En el primer estadio de
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descomposicion del pescado el clo-
ruro mercurico reacciona con las
proteinas v algunos aminoacidos
que constituyen la poreion funda-
mental del extracto; el precipi-
tado formado en estas condiciones
es escaso. A medida que avanza
la alteracion otros compuestos ni-
tronegados de molécula mis pe-
quena originados durante la des-
composicion del pescado reaccio-
na también con el ClLHg: por tan-
to, la cantidad de precipitado sir-
ve como indice de descomposicion,
siendo aquél tanto mayor cuanto
mas avanzada esta la alteracion.

Este método, que da excelentes
resultados con el atin, carne de
ballena y algunos moluscos, no
puede aplicarse indisecriminada-
mente a todos los pescados; don-
de mas nutil resulta es en la de-
terminacion de la frescura de los
escombresocidos, escombridos, mo-
luscos decapodos (excepeion he-
cha de la sepia) y carne de ba-
llena.

6) Reacciones cromaticas: Son
pruebas que se basan en el em-
pleo de ciertos compuestos quimi-
cos que al reaccionar con algunas
sustancias originadas durante la
alteracion del pescado dan lugar
a compuestos coloreados clara-
mente diferenciados del produeto
inicialmente puesto en contacto
con el pescado alterado o sus ex-
tractos,

a) Reaccion son la p-quinona,
Obata y Zama (1950) pudieron

comprobar que la lisina durante
la alteracion del pescado se des-
carboxila, reduece y cicliza dando
como producto final piperidina,
sustancia que en conlaclo con una
solucion saturada de para-quino-
na da una coloracion roja.

Dependiendo de la cantidad de
piperidina de la musculatura del
pescado, la coloracion que se ob-
tiene varia de acuerdo con la si-
guiente tabla:

Pescado muy fresco (ausencia
de piperidina): Color amarillo
que persiste diez minutos,

Pescado fresco (vestigios de pi-
peridina ): Color amarillo tenden-
te al naranja.

Pescado en [ase inicial de alte-
racion: Color rosa claro.

Pescado alterado: Color rojo
intenso  inmediatamente después
de adicionado el reactivo.

Generalmente, la reaccion se
practica sobre un extracto acuo-
so del pescado debidamente [il-
trado.

Esta reaccion es particularmen-
te util para los pescados elasmo-
branquios marinos cuyo olor amo-
niacal, que se desarrolla rapida-
mente, puede dar lugar a errores
cuando su frescura se determina
unicamente basandose en los ca-
racteres organolépticos. Ni en los
moluscos, ni en los crustaceos esta
reaccion tiene significado alguno,
porque incluso en estado fresco
sus extractos dan con la para-



quinona una coloracion amarillo-
rojiza.

b) Reduccion de las sales de
tetrazol. — Bajo la aceion de cier-
tas sustancias reductoras origina-
das por las bacterias responsables
de la alteracion del pescado, el
tetrazol se transforma en forma-
zan que presenta un color rejo
caracteristico, Shewan y Liston
(loe. cit.), que han propuesto esla
prueba para determinar el estado
de frescura o alteracion del pes-
cado, encuentran resultados muy
halagiieiios, lo mismo que Cava-
Hone (1958) en ltalia. Se trata de
un método simple v rapido de po-
sible utilidad en la inspeccion or-
dinaria de lonjas y mercados, al
permitiv emplear papeles de te-
trazol que al contactar con el pes-
cado alterado viran al rojo.

Entre los derivados de tetrazol
mas citaremos los  si-
guientes: Cloruro de 2-p-vodofe-
nil-3-p-nitrofenol.5 - feniltetrazol
(INT). bromuro de tetrazol. eloru-
ro de feniltetrazol.

utilizados

Con la utilizacion de este alti-
mo compuesto, Moorjani v eola-
horadores (1957) han observado
que la presencia de trimetilamina
en ¢l pescado enmascara la reac-
cion, lo que puede inducir a error.

¢)  Reductasimetria con el azul
de melileno. — Se trata de una
prueha propuesta por Novak et al.
(1956) para determinar la altera-
cion de origen mierobiano de los
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moluscos lamelibranquis y gam-
bas. La reaccion carece de valor
porque cuando la decoloracion del
azul de metileno ocurre rapida-
mente es cuando los mariscos se
encuentran en una fase tan avan-
zada de putrefaceion que solo los
caracleres organoléplicos son su-
ficientes para ponerla de mani-
fiesto.

d) Reaecion o prueba de la re-
sazurina. — Se basa en la redue-
cion a resorufina de la resazurina
que se acompaia de un cambio de
coloracion, del violeta al rosa y
finalmente a incolora. Se practi-
ca también con extractos acuosos
de pescado. Esta prueba fue pro-
puesta inicialmente por Uno y To-
kunaya, en el Japon (1954), y
posteriormente empleada por Ca-
vallone en Italia (1958). Las dos
ultimas pruebas citadas mas que
determinar la alteracion del pes.
cado establecen su carga bacte-
riana que, como ya se ha indica-
do, guarda intima relacion con la
alteracion de este alimento.

A modo de conclusion queremos
hacer constar que son muchos mas
los métodos propuestos para esta-
blecer el estado de [rescura o al-
teracion del pescado. En esta
charla nos hemos limitado a se-
nalar los que han recibido mayor
atencion: a las personas intere-
sadas en estos problemas les re-
comendamos la lectura de tres ex-
celentes revisiones publicadas por
Reay y Shewan (1949), Tomiyasu
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y Zenitati (1957) v Montefredine
y Testa (1960),

Después de cuanto antecede hay
que coneluir con Stanshy (loe eit.)
gue ha hecho un estudio critico
de los métodos citados: ...«la des-
del

proceso complejo que puede veri-

coOmposicion pescado es un

ficarse por varios caminos dife-

rentes, dependiendo de muchos
factores, algunos de los cuales
guardan intima relacion con la

manipulacion a que se somete el
pescado, No existe un solo méto-
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do capaz de determinar la relati-
va frescura del pescado. Cualquier
metodo para que pueda utilizar-
se¢ en la practica deberia medir
la pérdida del aroma normal del
pescado, la intensidad del olor y
sabor producidos, su posible vida
de almacén y el tiempo Iranscu-
rrido desde que se pesco.

Nora. — (La bibliografia que el
trabajo cita puede comprobarse
oclu-

consultando el nimero de

bhre de Alimentaria).

"VACUNA IVEN
CONTRA LA PESTE AVIAR
inactivada y adsorbida

Laboratorios IVEN
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SECCION INFORMATIVA

Academia de Ciencias Veferinarias

El pasado dia 30 de octubre tuvo lugar en la Academia de Cien-
cias Veterinarias de Barcelona, la inauguracion del curso académi-
co de 1969 .70,

Tras la lectura de la reglamentaria memoria anual y unas pa-
labras del Presidente, pronuncié la leccion inaugural, el ilustre doe-
tor don José Luis Gareia Ferrero, Subdirector General de Profilaxis
e Higiene Pecuaria, que versé sobre «Presente y futuro de la orga-
nizacion profesional veterinarian.

Planteando la cuestion en el terreno puramente profesional, se-
iiala los cambios econémicos y sociales acaecidos en la ganaderia es-
panola, que justifican una nueva estructuracion. Son éstos: el aumen-
to de la produccion ganadera; la tendencia de las explotaciones a
ser de mayor tamafo y en menor numero: la disminueion de la
poblacién activa campesina; la mejora de los medios de comunica-
cién: la industrializacion: la exigencia de un mayor nivel teenologi-
co, que requiere la especializacion: la complejidad de la misma em-
presa vy de los problemas patolégicos que en la misma se plantean :
la tendencia hacia la separacion de los servicios oficiales de los libres
y la creacion de nuevos servicios oficiales.

A estos cambios hay que aiadir los que se han operado en la
estructuracion de los Cuerpos de funcionarios de la Administracion
y especificamente, en el Nacional y el de Titulares, siendo ¢l mas
interesante, el que seiala la Ley 56, de 30 de junio de 1969, al indi-
car la necesidad de que los Ministerios de la Gobernacion y Agricul-
tura adscriban a cada Ministerio, el namero de puestos de trabajo
necesarios y que deban ser desempeiiados por veterinarios titulares.

Este, dice, es el problema fundamental, siendo necesario deh-
nir nuestra posicion, en forma preecisa, ya que ambos Ministerios,
especialmente este ultimo, se han visto obligados para atender ser-
vicios de nueva creacion, a la contratacion de profesionales idoneos,
que la Ley de 30 de junio de 1969 —niam. 56— sugiere la posibili-



unB |

Universitat Auténomyg de Barcelons
666 A~NALESs pEL Covrecio OrFiciaL pE VETERINARIOS DE LA ProvINGIA

dad de integrarlos en el Cuerpo de Titulares, previa reestructuracion
de los puestos de trabajo correspondientes al mismo.

A continuacion deseribe la actual organizacion, tanto en lo que
afecta al Cuerpo Nacional como al de Titulares, del que dice que su
estructura no puede tener vigencia en la actualidad, por haber sido
superada por la amplitud y complejidad de sus actuales funciones,
Para el futuro, la estructuracion del Cuerpo Nacional podria esta-
blecerse a base de servicios no sélo en el Ministerio de Agricultura,
si que también en los de Gobernacion, Industria, Industria, Comer-
cio y otros, y bajo las condiciones de especializacion de funciones,
dentro del nivel directivo correspondiente. En cuanto al Cuerpo de
Titulares, hay que reconocer que la problematica es muy compleja.
Han surgido al paso del tiempo, una serie de necesidades, tales como
control de industrias, promocion y fomento ganadero, sancamiento,
controles y tipificacion de productos de la ganaderia, que requieren
una mas completa y adecuada reestructuracion. Y asi, dentro del mis-
mo, cabrian puestos de trabajo con funciones compartidas entre los
Ministerios de Gobernacion y Agricultura y otros con funciones de-
pendientes exclusivamente de uno de ellos, recurriéndose solamente
a la contratacion directa en casos muy excepeionales,

En cuanto al ejercicio profesional libre, deberia estar encuadra-
do dentro de los Colegios profesionales.

A continuacion se abrio amplio coloquio que se prolongo duran-
te mucho tiempo, finalizando con unas palabras de agradecimiento
del Presidente que declaro abierto el curso académico de 1969 - 70,

XXV Cursos Generales de Perfeccionamiento Sanitario

La «Obra de Perfeccionamiento Sanitario de Espanan convoca
sus XXV Cursos de Perfeccionamiento para médicos, farmacéuticos
y velerinarios y alumnos de ultimo Curso y Doctorado de las tres
carreras que tendran lugar en los Centros Departamentales de Madrid,
Barcelona, Valencia, Zaragoza, Valladolid, Salamanca, Sevilla, Gra-
nada y Santiago durante los dias 15 al 20 de diciembre prioximo,
siendo sus dos temas de interés nacional «La actualidad del pro-
blema de los tumores malignos» y «la vacunacion en el medio
ruraln. La Direccion General de Sanidad concedera becas de asisten-
cia, debiendo los médicos solicitarlas, asi, como la Convocatoria y
la Matricula libre. a la Jefatura Provincial de Sanidad. Los farma-
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céuticos y los veterinarios cursaran todos en Madrid y dirigiran sus
instancias a la Secretaria General de la O. P. S. E., Escuela Nacio-
nal de Sanidad. Ciudad Universitaria, Madrid.

La plétora en casa ajena

El Instituto de Ingenieros Civiles ha elaborado el informe Matut
segin el cual Espana necesitara 2.970 ingenieros y dispondra de
10.271 con un excedente de 7.301, en 1972.

De ellos el segundo grupo en numero excesivo sera el de los
ingenieros agronomos con un sobrante de 861 y el que menos los
de montes con 90,

Mientras en la Ensefanza Superior el incremento de alumnos
en los ultimos veinte anos ha sido del 55 por 100 en las Escuelas
de Ingenieros ha sido del 350 por 100,

Asociacién de Sexologia de la Academia de Ciencias Médicas
de Cataluna y Baleares

En la Academia de Ciencias Médicas de Cataluna y Baleares
(Barcelona), se ha constituido una nueva Asociacion, la de Sexologia,

Debidamente informada v rubricada por mas de cincuenta so-
cios, fue presentada una instancia solicitando a la Junta Directiva
de la Academia la ecreacion, dentro del plan federative constituido,
de una asociacion cuyo objetivo seria el estudio de todos los temas
relacionados con la sexologia. Estudiada la instancia y oida oficial.
mente la exposicion verbal que de ella hizo el primer firmante, doe-
tor don Martin Garriga Roca, se acorddé la constitucion de la Aso-
ciacion de Sexologia de la Academia de Ciencias Médicas de Cara-
luiia v Baleares, lo que se comunicé a todos los miembros de la
Academia, convocandolos para la sesion de constitucion y para el
nombramiento de la Junta Directiva. En esta reunion fueron elegi-
dos, por unanimidad, los siguientes cargos que tienen que regir los
primeros pasos de esta novel asociacion: Presidente, don Martin Ga.
rrign Roea: Secretarios, don Juan Masana Ronqguillo y don Fernan.
do Angulo.

Todas las personas interesadas en las actividades de la Asocia.
cion de Sexologia, pueden dirigirse a la Academia de C. M. de C, y B.
sita en Barcelona, Paseo de la Bonanova, 47, 1. planta.
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YV Semana Nacional Veierinaria

Definitivamente durante los dias 3 al 8 de agosto de 1970 tendra
lugar en Santiage de Compostela (La Coruia) la V Semana Nacional
Veterinaria dedicado al tema «Productos de la Pesca y sus Indus-
Irias».

La Secretaria General de la V Semana radica en el Colegio de
Pontevedra y ha sido nombrado Presidente del Comité Organizador
de la misma, don Alfredo Delgado Calvete, Subdirector General de
Sanidad Veterinaria.

Ha sido editado un sello conmemorative para promocionar la
V Semana que se pueden solicitar en nuestro Colegio y cuya dona-
cion es para favorecer la mayor brillantez de la Organizacion,

El campo y sus producciones

— Segun el informe anual de la F. A, 0. Situacion de los pro-
ductos basicos, para 1969 -70 habra una mayor cosecha de trigo,
cebada y arroz y menor de maiz.

Se espera un pequeio aumento en la produccion de carne. La
de vacuno es improbable que experimente grandes cambios en Euro-
pa, pero aumentara en Argentina, Estados Unidos, Canada, Nueva
Zelanda y Australia. La carne de cerdo disminuird su produccion en
los paises del Mercado Comin, pero aumentara en el resto de Euro-
pa Oceidental.

Los mercados de los principales productos lacteos continuaran
en desequilibrio.

— La produectividad del sector agrario espanol aumenta mas ra-
pidamente que en el industrial, pero el éxodo rural todavia es insu-
ficiente. La distribucion de la poblacion activa es 28’4 9% para el
campo, 36’1 en industria y 35'3 en servicios. La renta agraria es
del 16’6 9%, o sea la sexta parte de la renta nacional.

En Estados Unidos, la agricultura emplea el 5'5 de la pobla-
cion activa y genera el 3'3 de la renta nacional. Dinamarca ocupa
el 15 % de la poblacion y genera el 10 % de la renta, Grecia
emplea el 50 % de la poblacion activa y produce el 23 % de la
renta nacional.
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La situacion economica espainola, por el déficit del comercio ex-
terior agrario, exige incrementar la productividad del campo, como
también la produccion total de aquél.

Sociedad Ibérica de Nutricion Animal

Apertura del curso 1969 -70 con «Problematica actual de la
cunicultura y perspecticas futuras».

Tras unas palabras de don Luis Ortin Rodriguez, que hizo la
presentacion del conferenciante, el doctor Sotillo Ramos, especialista
en cunicultura, expuso una sintesis de actualidad en la explotacion
de esta especie zootécnica que se ofrece al ganadero y al avicultor,
como una fuente de riqueza, al ser la carne de conejo de una es-
pecial sapidez y valor bromatolégico, idéneo para cubrir el can-
sancio que al consumidor le puedan producir la carne de pollo o la
de las demas especies de abastos.

El doctor Sotillo, sefialé finalmente, los objetivos que se debe-
rian alcanzar, concretados en los siguientes puntos:

1. Obtencién de conejos que a los dos meses alcancen los 2 kgs.
con un rendimiento en carne del 60 %. — 2. Mejora y extension pro-
ductiva de las razas mas sarcopoyéticas del tipo gigante, mediante
su cruzamiento. — 3. Efectuar una labor semejante con las razas de
peleteria, angola principalmente. — 4. Praterias adecuadas. — 5.
Manejo adecuado. — 6. Alimentos compuestos en granulos. — 7. Me.
didas higiénicas mas severas. — 8. Estudio optimo del volumen de la
explotacién. — 9. Factores de promocion, técnicos y comerciales. —
10. Correcta y adecuada publicidad para nuevos mercados.

Academia de Ciencias Veterinarias

El proximo dia 18 de diciembre, a las cinco y media de la
tarde, celebrara esta Academia la correspondiente sesion ordinaria
y en la que el doctor don Juan Manuel Vicaria, veterinario, espes
cialista microbidlogo, colaborador oficial del profesor Barnard del

C, A, P., hablara sobre

LOS TRASPLANTES DE ORGANOS
Y SUS PROBLEMAS

La Junta de Gobierno de la misma, agradecera la asistencia al
acto, cuya temalica es tan actual e interesante,
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Semana de Estudios sobre problemas ganaderos
de las Islas de Canarias

Del 7 al 13 de diciembre proximo la Sociedad Veterinaria de
Zootecnia de Espana y la Asociacion Internacional Veterinaria de
Produceion Animal organizan esta Semana de Estudios a celebrar
en las Islas de Gran Canaria y de Tenerife, con un interesante pro-
grama cientifico y a la vez turistico.

Cursillos varios

~— EI Instituto Britanico, nos comunica la celebracion para marzo
de 1970 (del 15 al 28) en Edimburgo, de un cursillo para el « Estudio
de la patologia y manejo del ganado ovinoy.

Para informacion e incripeion dirigirse a este Colegio o al Ins-
tituti Britinico, calle Amigé, 83. :

— El Centro Experimental del Frio, nos comunica la celebra-
cion del I Curso de Ingenieria y Aplicaciones del Frio a desarrollar
en Madrid del 1 de abril a 30 de junio de 1970,

Los derechos de inscripeion al curso son de 15.000 pesetas, ha-
biéndose fijado en 40, como maximo, el nimero de alumnos.

Para una mayor informacion dirigirse a este Provincial.

— En Zaragoza, del 8 de enero al 27 de junio tendra lugar el
IV Curso de Zooteenia para graduados, organizado por el Instituto
Agronomico Mediterraneo, con tres ciclos: Alimentacion Animal y
explotacion del ganado, Reproduecion y Seleecion Animal y Econo-
mia Aplicada a las producciones Animales. Habra un viaje de fin
de estudios al extranjero becados por la O.C.D. E. Los derechos de
inscripeion son 30,000 pesetas y el curso se celebrara en el citado
Instituto, Montaiia, 177, Aula Dei, Zaragoza.

— El Baoletin Oficial del Estado del dia 6 de noviembre convoca
cursillos de «Control Analitico de leches y productos lacteos», «Re-
produccién Animal» y «Control de rendimientos y pruebas de pro-
genien a celebrar en Madrid; uno de «Saneamiento ganadero en
campon a celebrar en Zaragoza y otro de «Parasitologia y enferme-
dades Parasitarias» en Leon. El plazo de presentacion de instancias
termina el 16 de noviembre, para comenzar el 24 y tener una du-
racion de veinte dias el 1% 4 y 5." y de dos meses el 2" y 3.". Los
derechos de matricula son 2.000 pesetas y las instancias se enviaran
a las Facultades respectivas con los documentos oportunos,

4

!
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SECCION LEGISLATIVA

Presidencia del Gobierno

ORDEN de 24 de septiembre de 1969 sobre normas para garanti-
zar la calidad de la merluza congelada.

Las variadas circunstancias que concurren en la comercializacion
del pescado congelado aconsejan el establecimiento de unas normas,
tanto en nuestras flotas pesqueras y congeladoras como en los pro-
cesos de distribucion, que al mismo tiempo que aseguren la calidad
del producto garanticen su debida presentacion y adecuada condicion
sanitaria.

En su virtud, esta Presidencia del Gobierno. a propuesta de los
Ministros de la Gobernacion y de Comercio, y oido el Consejo Orde-
nador de Transportes Maritimos y Pesca Maritima, dispone lo si-
guiente:

Articuro 1.° La ordenacion y regulacion de las actividades
que efectien los buques congeladores espaioles corresponde a la
Subsecretaria de la Marina Mercante (Direccion General de Pesca
Maritima), conforme a lo que dispone el articulo tercero de la Ley
de 23 de diciembre de 1961,

Art. 2. Los pesqueros congeladores seran sometidos a una ins-
peceion de sus instalaciones de congelacion, conservacion y trata-
miento del pescado congelado, al ser despachados por primera vez
para la pesca y con la periodicidad prevista en el Reglamento de
Reconocimiento de Buques y Embarcaciones Mercantes vigentes para
las instalaciones frigorificas,

Ademis de las indicadas visitas de inspeccion, la Subsecretaria
de la Marina Mercante podra disponer las de caracter extraordinario
que estime conveniente,

Art. 3. Los buques congeladores y los que lransporten pesca-
do congelado, ademis de los accesorios e instrumentos que requiera
la instalacion frigorifica, irdn provistos de aparatos registradores que
permitan obtener, de forma continua, la temperatura en las bodegas
de conservacion de pescado congelado durante todo el periodo de
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almacenamiento, Asimismo iran provistos de higrimetros para obser-
var periodicamente la humedad relativa del aire en dichas bodegas.

Art. 4. El pescado cuya congelacion y comercio se regulan por
esta disposicion seria la merluza, en sus dos acepciones comerciales
«merluzan y apescadillay.

Este pescado seria eviscerado inmediatamente después de su cap-
tura; descabezado eunando asi convenga y lavado antes de ser someti-
do a congelacion.

Art. 5. Los embalajes que se utilicen para proteger la cali-
dad y buena presentacion del pescado deberan reunir las caracteris-
licas siguientes:

a) Impedir toda pérdida de humedad que contribuya a la des.
hidratacion del producto.

b) Evitar que se transmita al mismo cualquier olor, sabor o
color que altere sus caracteristicas organolépticas. .

¢) Preservar al producto de la oxidacion y de cualquier con-
taminacion bacteriologica.

d) Proteger al producto de cualquier posible deterioro que afec-
te a su calidad durante su estiba y transportes.

En cuanto sea posible, el pescado se dispondra en el interior de
los envases, de forma que no se adhieran unas piezas a otras.

Art. 6. Para verificar la correcta utilizacion de las instalacio-
nes durante la eampaiia de pesca, la ecalidad y salubridad del pro-
ducto congelado y que se han cumplido los demas requisitos que se
exigen en estas normas, se creara una Comision Inspectora en cada
provincia maritima. Cada Comision estara constituida por un repre-
sentante de la Direccion General de Peseca Maritima, en calidad de
Presidente, y por dos Vocales que representen a la Comisaria Ge-
neral de Abastecimientos y Transportes y a la Direceion General
de Sanidad, siendo asistida en sus funciones por el armador o repre-
sentante que éste designe.

Los armadores comunicaran a los Comandantes de Marina, con
setenta y dos horas de anticipacion, la fecha y hora de llegada a
puerto de sus buques congeladores. La inspeccion del cargamento se
realizara dentro de las tres horas habiles siguientes a la de llegada.
Transcurrido dicho plazo sin que la Comision Inspectora se hubiera
presentado o comunicado cuindo hara su presentacion, el armador
podra ordenar el desembarco de la carga, dando cuenta de su deei-

sion a la Comandancia de Marina.
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Arr. 7." Al objeto de que la Comision Inspectora pueda desarro-
llar su labor, conforme establece el articulo octavo, los buques pes-
queros congeladores irin provistos de un «Diario de Pescan, de carae-
ter confidencial, cuyo formato sera establecido por la Subsecretaria
de la Marina Mercante, en el que se anotaran las capturas diarias,
area geogrifica en que éstas se efectiien y los datos del proceso de
congelacion y conservacion del producto a bordo.

El citado diario, en union de las graficas de temperatura y datos
higrométricos de las bodegas, sera mostrado a las Comisiones Ins-
pectoras cuando éstas efectiien el reconocimiento de la carga.

Si el pescado hubiese de ser transbordado a un buque frigorifi-
co, o desembarcado para un almacén frigorifico de distribucion, el
Capitin del buque pesquero congelador rellenara la «Hoja de trans
porten, cuyo formato sera igunalmente fijado por la Subsecretaria de
la Marina Mercante. Esta hoja acompanara al producto para ser en-
tregada a la Comision Inspectora en el momento del reconocimiento.

El fletamento de los buques frigorificos que hayan de efectuar
el transporte estara condicionado a la vigilancia constante de la tem-
peratura y humedad de las bodegas en donde haya sido estibado el
producto y, al desembarcarlo, su Capitian entregarid las grificas de
dicha temperatura y datos de la humedad registrada, en union de
la «Hoja de transportes recibida del Capitin del buque congelador.
En la «Hoja de transporte» se consignara la temperatura en espina
obtenida de un muestreo del cargamento en el momento de trans-
bordar la carga, tomada en presencia de ambos Capitanes,

Cuando desde un almacén frigorifico portuario se reexpida pes
cado congelado no reconocido por la Comision Inspectora, el propie-
tario del producto respondera de que éste vaya acompanade no sélo
de los datos ya indicados, sino también de un certificado del alma-
cén frigorifico en el que conste la temperatura y humedad a que
ha estado sometido el producto durante su permanencia en el mismo.

Art. 8" Para la clasificacion del cargamento de un buque con-
gelador, se realizaran a bordo las inspecciones siguientes:

A.— Comprobaciones de cardcter general

a.l. De los datos consignados en el «Diario de Pesca» grificas
de temperatura, y, en su caso, de los de la «Hoja de transporten, se
comprobara lo siguiente:

a.l.1. Si la congelacion se hizo correctamente,
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a.1.2. 5i el volumen de pescado eongelado en la compaia guar.

da concordancia con la capacidad de congelacion y de almacenamien-
to del buque.

a.l1.3. Las graficas de temperatura, sus oscilaciones y el tiempo
de duracion de las mismas y también las medidas periddicas de la
humedad relativa,

a.1.4. Si ha sido sometido a transhordos, diseriminando las eta-
pas de permanencia en las bodegas del pesquero, en almacenes fri
gorificos reexpedidores y en las bodegas del buque transporte,

a.2. De la observacion de la carga se comprobara:

a.2.1. Si el produeto viene debidamente protegido o envasado,
bien en piezas sueltas, en bloques de piezas enteras, troceado o fi-
leteado.

a.2.2. Si el corte de la cabeza ha sido efectnado por detras de
las aletas pectorales, y en la cola, en el arranque de la misma,

a.2.3. La proporcion de pescado «pequeiion que contiene la car
ga total, Se entenderd a estos efectos por pequeiio el que no aleance
los 500 gramos por pieza, descabezada y eviscerada.

La proporcion de pescado «pequeiion no seria superior al 30 %
de la carga.

B. — Pruebas de calidad

Mediante muestreo, procedente de distintas zonas de las bodegas
realizado con arreglo a las normas complementarias que se dicten,
s¢ examinara el estado de la carga, efectuindose las siguientes
pruebas:

b-1. Troeecado el pescado en estado de congelacion, el corte debe
presenlar una apariencia compacta, no apreciandose a simple vista
cristales o agujas de hielo, hematomas ni color distintos del normal.

-2. Descongelado, debe presentar una consistencia firme y elas-
lica.

b-3. Su aspecto y olor deben ser los propios del pescado fres-
¢o, no percibiéndose ningiin sintoma de rancidez o recongelacion.

b-4. Triturado un trozo de su musculo, una vez descongelado,

el exudado que se produzca debe ser el propio del pescado congelado
hien tratado.
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C.— Valoraciaon del tratamiento

La calificacién del cargamento en cuanto al tratamiento del pro-
dueto a bordo se refiere, se efectuara de la siguiente forma:

e.l. Control de temperaturas:

e.l.1. Si la temperatura en bodegas durante su almacenamien-
to no ha sido en ningin momento superior a — 20°C,, ni la tempe-
ratura en espina superior a — 18" C., se calificard con cuatro puntos.

e.l.2. Si la temperatura en bodegas no ha sido superior a
~20°C. en 2°C, mas de seis horas y la de su espina no ha supe-

rado la de — 15" C. se calificard con tres puntos,
¢.l.3. Cuando la temperatura en bodegas no haya sido supe-
rior a la de — 15"C. v la temperatura en espina no haya sido su-

perior a — 14" C,; se calificara con dos puntos.

c.l.4. El producto que no reina las condiciones minimas antes
senaladas tendra la calificacion de un punto,

e.2. Control de otros datos determinantes del tratamiento:

¢.2.1. Se asignarian cuatro puntos al producto que redna todas
y cada una de las condiciones siguientes:

— No haber sufrido transbordo y, en su caso, que el producto
eslé convenientemente envasado y que el aumento maximo de su
temperatura en el exterior no sea superior a 3" C. al coneluir la ope-
racion del transhordo.

— Estar debidamente faenado y correctamente empaquetado,

— Haberse iniciado su congelacion dentro de las dos horas si-
guienles a su caplura.

¢.2.2, Se asignaran tres puntos al producto que redna todas
y cada una de las condiciones siguientes:

— No haber sido transbordado sin estar convenientemente en.
vasado,

— Haberse iniciado la congelacion dentro de las cuatro horas si-
guientes a su caplura.

¢.2.3. Se calificari con dos puntos al producto cuya congela.
cion se haya iniciado dentro de las seis horas siguientes a su captura,

¢.2.4. Se asignara un punto al que haya iniciado su congela-
cion después de haber transcurrido mas de seis horas desde su
caplura.

Art. 9. Calificacion del cargamento, — Una vez realizadas las
comprobaciones de cardcter general. se calificara el producto segun
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el promedio de las puntuaciones que obtengan en las « Pruebas de ca-
lidad» y en las de «Valoracion del tratamientos.

En las «Pruebas de calidad» se asignara al producto una pun-
tuacion mixima de cuatro puntos y una minima de un punto, segin
que del resultado de las mismas se deduzea una Gptima calidad o
que ésta no la haga apta para el consumo humano.

La puntuacion que se asigne por «Valoracion del tratamientos
seria el resultado de sumar la puntvacion correspondiente al aparta-
do e.1. afectada del coeficiente 0.7, y la del ¢.2, del coeficiente 0.3.

De los promedios obtenidos se calificara el cargamento con arre-
glo a los siguientes valores:

P!'omedlo

SES . =t o Calificacion

0 0.5 8 ‘& Jox 376 wiv 18, by « Extran

De 2.5 a menos de 3,5 ., ... « Primera»

De 1.5 a menos de 2,5 .. ... «Segundan»

Inferior a 1.5 ... oo v v i, «No apto para el consumo humanon»

La calificacion de «No apto para el consumo humano» en la
«Prueba de calidady levara consigo la descalificacion del producto,
no someliendolo a las restantes pruebas.

El producto calificado como de «Segunda» podra destinarse a
consumo humano inmediato en un plazo maximo de un mes. Trans-
currido dicho plazo, pasara automaticamente a la calificacion de «No
apton.

El producto calificado como «No apto para el consumo huma-
non» sera decomisado e inutilizado o destinado, previa desnaturali-
zacion, a la elaboracion de subproductos.

Se destinara a harinas el pescado «pequeiion que exceda del
30 % del cargamento.

Art, 10. Las Comisiones Inspectoras expediran, por triplicado,
certificacion en la que se haga constar la calificacion del prodacto
inspeccionado, segim modelo, que facilitara la Subsecretaria de la
Marina Mercante.

En dicha certificacion se reseiiaran los resultados de las pruebas
que especifican estas normas y los datos determinantes de la califi-
cacion obtenida.

Un ejemplar del certificado se remitira a la Direccion General
de Pesca Maritima: otro se entregara al armador o al Capitan del
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buque, y el tercero quedara en poder de la Comisién Inspectora,
que facilitara a sus componentes copia del mismo.

Se hard constar en cada envase la calificacion asignada al pro-
ducto, conforme a lo establecido en el articulo noveno de esta Orden.
asi como también el nombre del buque, fecha en que se realizo el
desembarco y el drea a que corresponde su captura,

Art. 11. A. Desembarco de la carga. — El desembarco de la
carga se efectuara por procedimientos rapidos v adecuados que ga-
ranticen el mantenimiento de las condiciones de conservacion a que
ha sido sometido a bordo hasta su depésito en el almacén frigorifico
de recepcion.

Llegada la misma al almacén frigorifico correspondiente, el alza
maxima de temperatura aceptable en el exterior del producto no
debera superar los 3°C. a la entrada en frigorifico.

B. Transporte. — El pescado congelado se transportara. al alma-
cén frigorifico en que vaya a ser depositado, para su conservacion,
distribucion o industrializacion, de acuerdo con las siguientes nor-
mas :

b.l. En vehiculos dotados de un medio de produccion de frio,
capaces de permitir, durante un minimo de doce horas, una tem.
peratura constanle en su inlerior, vacio, no superior a — 18°C., in.
cluso con una temperatura exterior media de hasta 35" C,

Para el control de la temperatura en el interior del vehiculo,
este ira provisto de termometros, euya lectura sea accesible desde el
exterior.

b.2. Los vehiculos, antes de su carga, deberin estar perfecta-
mente limpios. utilizindose a tal efecto sustancias inocuas, despro-
vistas de todo olor, y sufriran un preenfriamiento para que la tem-
peratura del aire en su interior no sea superior en 3°C. a la del
pescado congelado que van a transportar, y, en cualquier caso, que
no sea superior a — 15" C. al iniciarse la carga.

Para permitir una buena circulacion del aire, la estiba del pro.
ducto en el interior del vehiculo no se efectuara directamente sobre
el suelo, ni en contacto con las paredes,

b.3. Durante el transporte, la elevacion maxima de la tempe.
ratura del producto, desde el comienzo de la operacion de carga en
los vehiculos hasta el final del transporte, considerada como acep-
table, no debera superar los 3" C. respecto a la temperatura que tu-
viera el pescado en las bodegas de los barcos a su llegada a puerto,
o en las camaras de los frigorificos de procedencia,

|
|
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b4. El transporte dentro del perimetro urbano, para la dis.
tribucion a detallistas, deberd hacerse en «eontainerss o vehiculos iso-
termos, refrigerados o frigorificos, haciéndose la carga v descarga de
forma tal que la temperatura del pescado en el momento de la en-
trega al minorista no sea superior a — 15" C,

Art, 12. a) Las instalaciones frigorificas destinadas al alma-
cenamiento, manipulacion, distribucion y venta al detallista de pes.
cado blanco congelado, precisarin, sin perjuicio de otras autorizacio-
nes legales, la de la Direceion General de Sanidad. Dichas instala-
ciones se ajustaran en sus caracleristicas y clasificacion a lo previs.
to en el Decreto 2419/1968, de la Presidencia del Gobierno, de 20
de septiembre, por el que se aprueba el Programa de la Red Fri-
gorifica Nacional.

El pescado congelado se almacenard en ciamaras que aseguren
una temperatura del aire en su interior no superior a — 20°C,

La densidad de carga maxima sera de 333 Kilogramos/metro ci-
bico de la capacidad. Cuando se trate de pescado fileteado, la den-
sidad maxima sera de 500 kilogramos/metro eubico.

El periodo maximo de conservacién en condiciones que se con-
sideran optimas es el siguiente:

Para una temperatura Humedad relativa del Tiempo dptimo
inicial y constante del del aire de la de conservacion
aire de la camara camara
90 C. 095-100 Hasta 6 meses
=00 g 1 95 - 100 Hasta 8 meses
— 98" a —30°C. | 95 -100 Hasta 10 meses

El tiempo de conservacion sera contado desde la fecha de des-
embarco, que figurara en los envases,

h) La verificacion de estas condiciones, de la calidad de pro-
ducto y de su calificacion por la Comision Inspectora, antes de su
distribucion al minorista, se ejercera por el Interventor sanitario del
almacén frigorifico respectivo o por los Velerinarios titulares de los
Mercados Centrales. Cuando éstos no dispongan de instalaciones que
respondan a las caracleristicas que se exigen en este articulo, no
podran almacenar pescado congelado.

En todo almacén frigorifico se llevara el control de almacena-
miento y conservacién que fijan las presentes normas. Se establece-
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ria un ciclo de rotacion para que, en lo posible, el producto que pri-
meramente se almacend sea el primero, de su misma calidad, que
salga a la venla.

¢) Transcurridos los plazos que se indican en el apartado a)
del presente articulo, el producto almacenado serda sometido a una
inspeccion sanitaria, con objeto de conceder una prirroga en el tiem-
po optimo de conservacion o de darle el destino que proceda con-
forme a lo previsto en el articulo noveno de esta Orden,

d) Los mayoristas que realicen la distribucion a los detallistas
se responsabilizaran de que en los envios que hagan a éstos conste:

— Procedencia del producto (nomhbre del buque congelador).

— Fecha de desembarco.

- Calificacion por la Comision Inspectora.

— Nombre del almacén distribuidor.

Arr, 13. Queda permitido el troceado y/o fileteado del pescado
congelado en locales especialmente autorizados para este fin y dota-
dos de las instalaciones adecuadas, anexos a almacenes frigorificos.
Estos establecimientos cumpliran las condiciones téenicas y sanita-
rias que seiiale al efecto la Direccion General de Sanidad.

Arr. 14. a) Transportado el pescado a los lugares de venta,
en las condiciones previstas para ello en apartados anteriores, sélo
podra conservarse de las dos formas siguientes:

a.l. En camara frigorifica del detallista antes de su eolocacion
en ¢l mueble frigorifico de venta.

a.2. LEn muebles frigorificos para su exposicion y/o venta,

b) En el primer caso se observaran todas las preseripeiones pre-
vistas para la conservacion en cuanto a temperaturas, tiempos, ete.,
pudiendo ser almacenado con otros productos alimenticios congela-
dos, siempre que la temperatura del aire de la camara no sea supe-
rior a — 20° ¢,

¢) En el segundo caso, debera ser introducido en muebles fri-
gorificos, cuya temperalura maxima sea de — 18" C., provistos de
termometro indicador visible desde el exterior. En ningin caso debe-
ra sobrepasar la carga de los mismos los limites recomendados por
las casas construcloras,

d) Los referidos muebles frigorificos deberian estar resguarda-
dos de los rayos solares, debiendo observarse una escrupulosa lim-
pieza, que se realizara con ocasion de estar descargados de mercan-
cia, asi como evitar un exceso de manipulacion de los productos y
los eambios de temperatlura consiguientes,
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Art. 15. Para la venta por los comerciantes detallistas y en su
exhibicion al publico, el pescado congelado debera estar depositado
en vilrinas, camaras, armarios o arcones [rigorificos que cumplan
con las caracteristicas exigidas en el articulo 14 de esta disposicion.

El comercio detallista, interesado en la venta de pescado con-
gelado que en la fecha de publicacion de esta Orden no dispusiera
de las citadas instalaciones f[rigorificas, podra acogerse a los bene-
ficios del Plan de Expansion del Frio Industrial de la Comisaria de
Abastecimientos, con la colaboracion de las Cajas de Ahorro, de
acuerdo con lo dispuesto en el Decreto 2419/1968, de 20 de septiem-
bre (Boletin Oficial del Estado nimero 241).

Art. 16. Los establecimientos que se dediquen a la venta al
detall de merluza y pescadilla congeladas deberin anunciarlo en un
cartel, que sera colocado en la fachada de su establecimiento, con
la leyenda «Merluza y pescadilla congeladas».

Igualmente, deberan colocarse carteles visibles sobre los produc-
tos que se expongan a la venta, en los que figurard la clase a que
corresponden y su precio,

Art. 17. a) No se permitira el trafico de pescado congelado
que no lo haya sido en los buques congeladores que se definen en
esta disposicion.

El transporte maritimo de pescado congelado debera hacerse en
buques que dispongan de bodega o «containersy a — 20" C,

b) Se prohibe la descongelacion del pescado para su venta al
publico ecomo fresco,

¢) Queda también prohibida la congelacion en tierra de las
especies a que se refiere esta disposicion y cualquier manipulacion
no prevista en ella,

Art. 18. A efectos comerciales, la merluza congelada se clasi-
ficara en la forma siguiente:

N." 1. Pescadilla fina con peso comprendido entre 250 vy 500 grs,
a01 800 grs.

N." 3. Pescadilla fina con peso comprendido entre 801 y 1.500 grs.

N.” 2. Pescadilla fina con peso comprendido entre

N." 4. Merlucilla con peso comprendido entre 1.501 y 2.400 grs,

N. 5. Merluza con peso superior a los 2.400 grs.

En todos los casos se entendera el peso por piezas, sin cabeza v
eviscerada.

Las cajas o envases de pescado congelado contendran, cuando
se trate de su distribucion, piezas que hayan sido clasificadas con
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arreglo a la escala precedente, admitiéndose una tolerancia maxima
por caja de un 3 por 100 en la variacion del peso de cada ejemplar
que conlenga.

Art. 19. Dentro del presupuesto anual de necesidades de ar-
ticulos alimenticios que elabora la Comisaria General de Abasteci-
mientos y Transportes, deberan incluirse las cantidades de merluza
y pescadilla congeladas que sean necesarias para atender al abaste.
cimiento nacional de la poblacién.

Para la regulacion del mercado de merluza y pescadilla conge-
ladas, la Comisaria General de Abastecimientos y Transportes podra
disponer la salida a consumo de uno o ambos productos, cuando la
situacion de los precios del pescado en general lo aconseje.

Arr. 20. Las infracciones a lo dispuesto en la presente Orden
seran sancionadas por los Ministerios de la Gobernacion y de Co-
mercio, con arreglo a las disposiciones vigentes.

Art. 21. La presente Orden entrara en vigor a los tres meses
de su publicacion en el Boletin Oficial del Estado, excepto en lo
referente al contenido del articulo 15, en que la Comisaria General
de Abastecimientos y Transportes, de acuerdo con los Sindicatos Na-
cionales de Pesca y Alimentacion, determinara el periodo de adap-
tacion necesario para aquellos establecimientos que no cuenten con
vitrinas o armarios frigorificos,

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

1.* Los stocks de merluza y pescadilla congeladas existentes a
la entrada en vigor de esta disposicion serian calificados conjunta-
mente por los Departamentos interesados,

2. La Direccion General de Pesca Maritima dictara cuantas
disposiciones considere convenientes a fin de que, a partir de la fecha
de publicacion de la presente Orden, los buques congeladores adop-
ten las medidas necesarias para cumplimentar cuantos requisitos en
ella se establecen,

(B. 0. del E., del 29 de septiembre de 1969).

ORDEN de 29 de octubre de 1969 por la que se regula el funciona-
miento del Servicio de Recuperacion de Hembras Vacunas.

Aprobado el Convenio con el Banco Internacional de Recons-
truccion y Fomento se ha creado por Decreto-ley 14/1969, de 11



UNB

Universitat Autimoma de Barcelons

684 AnaLES DEL CoLeEcio OFICIAL pE VETERINARIOS DE LA PROVINCIA

de julio, la Agencia de Desarrollo Ganadero para facilitar la pro-
mocion de las Empresas que se acojan a dicho proyecto, por lo que
es necesario orientar las corrientes comerciales de hembras vacunas
jovenes de razas carnicas hacia las mencionadas Empresas e inclusi-
ve rescatar las que lleguen a los mataderos de la region o se desti-
nen para su sacrificio en otros fuera de la misma, siempre que estas
hembras jovenes de razas carnicas reanan las caracteristicas adecua-
das para la reproduccion.

La Direccion General de Ganaderia, por medio de la Junta Cen-
tral de Fomento Pecuario y con la colaboracion de sus Serviciis Pro-
vinciales, encuadrados en las Delegaciones del Ministerio de Agri-
cultura, es un Organismo adecuado para dirigir esta accion de res-
cate de hembras vacunas jovenes, en estrecha colaboracion y coordi-
nacion con la Agencia de Desarrollo Ganadero, dentro de una aceion
que pretende la mejora y expansion de la ganaderia vacuna en las
provincias del suroeste de Espaiia. Con ello se favoreceran los obje-
tivos finales que persigue el Cinvenio con el Banco Internacional de
Reconstruceion y Fomento, pero al mismo tiempo se mantendra la
libertad de comercio de ganado vacuno para vida como hasta el
presente.

En consecuencia, y segun lo dispuesto en el articulo octavo del
Decreto-Ley 14/1969, de 11 de julio, en la Orden conjunta del Mi-
nisterio de Agricultura y el Ministerio de Hacienda de 3 de octu-
hre, que establece las esferas de actuacion de ambos Departamen-
tos en esta malteria, vy la de 3 de octubre del Ministerio de Agricul-
tura, que establece las normas por que se regira la Agencia de Des-
arrollo Ganadero, esta Presidencia del Gobierno, a propuesta de los
Ministros de Hacienda y de Agricultura, tiene a bien disponer:

1. Se establece en la Direccion General de Ganaderia el Ser-
vicio de Recuperacion de Hembras Vacunas previsto en el Convenio
suscrito entre Espaina y el Banco Internacional de Reconstruecion y
Fomento para el desarrollo de la ganaderia, con el fin de propor-
cionar reproductoras a los empresarios ganaderos que las soliciten y
que se hayan comprometido a participar en el proyecto,

2" El Servicio de Recuperacion de Hembras Vacunas funcio-
nara como una Seccion especial radicada en Sevilla de la Junta Cen-
tral de Fomento Pecuario, y en la esfera provincial utilizara la
colaboracion de las Secciones de Ganaderia de las Delegaciones Pro-
vinciales del Ministerio de Agricultura para la ejecucion de sus fun-
ciones especificas.



UNB

Universitat Auténoma de Barcelona

ANALES pEL CoLicro OriciaL pE VETERINARIOS DE LA ProvinciAa B85

El Servicio de Reeuperacion de Hembras Vacunas actuara exclu-
sivamente en las provincias de Badajoz, Caceres, Cadiz, Cordoba.
Huelva v Sevilla.

El citado Servicio de Recuperacion actuara subsidiariamente de
forma que el ganado vacuno para vida se podrd contratar libremen-
te entre los empresarios siguiendo las normas y usos tradicionales
en la region.

Si las especiales necesidades del proyecto asi lo requirieran se
organizaran oficinas especiales del Servicio de Recuperacion de Hem-
bras Vacunas en las provincias donde se considere preciso.

3." De acuerdo con lo previsto en el Convenio el Servicio de
Recuperacion de Hembras Vacunas estard estructurado, en cuanto a
personal se refiere, como sigue:

— Un Jefe de Servicio.

— Veterinarios especializados en el niamero preciso.

— Personal administrativo.

El Jefe del Servicio sera un Veterinario especialista en ganado
vacuno de carne, funcionario en activo de la Direccion General de
Ganaderia, nombrado por el Director General de la misma.

La Junta Central de Fomento Pecuario podra contratar los ser-
vieios de Veterinarios especializados en ganado vacuno de carne. en
el niamero necesario, asi como cualquier otro personal.

4. Las normas generales a que debera ajustarse el funciona-
miento del Servicio de Recuperacion de Hembras Vacunas serin las
siguientes:

4.1. La Agencia de Desarrollo Ganadero, que establece ¢l De-
creto-ley 14/1969 trasladara al Servicio de Recuperacion de Hembras
Vacunas, de acuerdo con las solicitudes de las Empresas ganaderas
que se acojan al proyecto, sus necesidades de ganado de recria para
el aumento de los efestivos de reproduccion, programacion en el
tiempo de este incremento y si el ganado va a proceder de la propia
explotacion, de otras explotaciones o pretenden recibirlo a través del
citado servieio,

Dicho Servicio comunicara a la Agencia las previsiones de ejem-
plares para las Empresas solicitantes acogidas al proyecto, con indi-
cacion del calendario de las respectivas entregas, asi como la moda-
lidad de ellas, segin lo previsto en el apartado 4.5. de la presente
Orden.

Asimismo comunicara la realizacion de operaciones de compra
y venta de hembras recuperadas,
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4.2. El Servicio de Recuperacion de Hembras Vacunas recibi-
ra directamente de los ganaderos o a través de las Secciones de Ga-
naderia de las Delegaciones Provinciales de Agricultura, las ofertas
de ganado disponible para la venta, excedente de su cupo de repo-
sicion anual.

4.3. Los Veterinarios especializados dependientes del Servicio
de Recuperacion llevarin a cabo la eleccion y marcaje del ganado
ofrecido por los ganaderos para el Servicio.

4.4. El ganado elegido y marcado por los Veterinarios del Ser-
vicio de Recuperacion sera valorado y abonado al ganadero propie-
tario de acuerdo con los precios del mercado.

4.5. El ganado ofrecido por los ganaderos, que resulte elegi-
do por los Veterinarios del Servicio de Recuperacion de Hembras
Vacunas, podra seguir los siguientes canales de comercializacion:

4.5.1. :

a) Adquisicion de ejemplares para su entrega inmediala a ex-
plotaciones acogidas al proyecto.

b) Eleccion y marcaje en el momento del destete, quedando
en poder del ganadero ofertante para su recria hasta la venta a Em-
presas que se acojan al proyvecto, corriendo los riesgis a cuenta del
ganadero.

4.5.2. El Servicio podra también recuperar ganado con destino
a la reproduccion por los medios siguientes:

a) Adquisicion de ganado en ferias, exposiciones y mercados
ganaderos.

b) Recuperar del sacrificio en los mataderos y puntos de em-
barque de hembras de senalada calidad.

5." Los Servicios dependientes de la Direccion General de Ga-
naderia destacados en los mataderos generales frigorificos y en los
mataderos municipales podran recuperar del sacrificio aquellas hem-
bras vacunas menores de tres anos que, a juicio de los téenicos com-
petentes, se consideren aptas para la reproduceion. Tambiéon podrin
recuperar las hembras jovenes antes de los embarques de este ga-
nado del suroeste con destino a mataderos de otras regiones.

6. Las hembras jovenes, adquiridas o reservadas por el Ser-
vicio a través de los procedimientos anteriormente seialados, podran
ser enviadas a las Empresas de recria que estén concertadas con el
mismo.

También podran enviarse directamente a las Empresas ganade-
ras que acogidas al proyecto lo soliciten.
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7."  Las explotaciones que deseen colaborar en la recria de hem-
bras de ganado vacuno seran elegidas mediante concurso y deberan
establecer el oportune concierto con el Servicio de Recuperacion de
Hembras Vacunas,

A estos efectos la Direceion General de Ganaderia convocara un
concurso al que podrin acudir todas aquellas Empresas ganaderas
que reanan las caracteristicas y se ajusten a las condiciones que seran
fijadas en las bases del mismo. Las normas que se establezcan para
concursar deberan tener la conformidad de la Comision Coordinadora
del Proyvecto de Desarrollo Ganadero.

El numero de explotaciones concertadas para la recria estara en
relacion con las necesidades del proyecto.

8." 8.1. Las hembras elegidas por el Servicio de Recuperacion
seran abonadas a sus propietarios al precio de mercado.

8.2. Las Empresas participantes en el proyecto abonaran por
las hembras que reciban el valor pagado por las mismas en el mo-
mento de su recuperacion, incrementado en su caso con el gasto de
la recria.

9" La Direccion General de Ganaderia, de acuerdo con la Se.
cretaria General Técnica, establecera las normas para los pagos de
las hembras que se retiren de las Empresas, de los mataderos y de
los puntos de embarque, con el fin de que dichos pagos se efectien
seguidamente a la retirada del ganado.

10. Los ganaderos que se concierten para recriar hembras va-
cunas jovenes podran acogerse a la linea de crédito preferente que
para la especie vacuna tiene establecido el Banco de Crédito Agricola.

11. De acuerdo con lo previsto en el punto 9 del anejo 4 del
Convenio, el Servicio de Recuperacion de Hembras Vacunas contara
con los fondos circulantes para compra de ganado que a tal efecto
se habiliten, segin las normas que dicte el Ministerio de Hacienda.

12. Los gastos que ocasione el Servicio de Recuperacién de
Hembras Vacunas correran a cargo de los fondos del Ministerio de
Agricultura, debiendo figurar en el presupuesto del mismo claramen-
te diferenciados.

13. La Direccion General de Ganaderia y la Secretaria Gene-
ral Técnica, en el ambito de sus respectivas competencias, dictarin
las normas complementarias a la presente Orden.

(B. O. del E.. del T de noviembre de 1969).
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Ministerio de Agricultura

ORDEN de 24 de octubre de 1969 por la que se establece la Comi-
sion Coordinadora del Proyecto de Desarrollo Ganadero.
(B. O. del E., del 13 de noviembre de 1969).

ORDEN de 2 de noviembre de 1969 por la que se prorroga nueva-
mente el plazo para solicitar la convalidacion de las granjas
avicolas y salas de incubacion.

La Orden ministerial de 20 de marzo de 1969 sobre ordenacién
sanitaria y zootécnica de las explotaciones avicolas y salas de incu-
bacion (Boletin Oficial del Estado de 27 de marzo de 1969) esta-
blece en su disposicién transitoria primera que las actuales explota-
ciones avicolas y salas de incubacién vendrin obligadas a solicitar
de la Direcciéon General de Ganaderia, en el plazo de tres meses a
partir de la publicacion de la citada Orden ministerial, la cataloga-
cion correspondiente,

Ante la gran complejidad y volumen de las explotaciones del
sector avicola, y con el fin de dar una mayor facilidad para el cum-
plimiento de las citadas normas, en 18 de junio ultimo se prorrogo
el plazo de referencia hasta el 31 de octubre de 1969: y subsis.
tiendo las circunstancias que aconsejaron tal prérroga, este Minis.
terio, en uso de las facultades que le confiere el articulo 12 del
Decreto 2602/1968, de 17 de octubre, ha tenido a bien disponer:

Articuro Unico. El plazo a que se refiere la disposicion tran-
sitoria primera de la Orden ministerial de 20 de marzo de 1969
para que las actuales explotaciones avicolas y salas de incubacién so-
liciten su convalidacion queda prorrogado hasta el 30 de noviembre
de 1969.

(B. O. del E., del 15 de noviembre de 1969).

Colaborar en las actividades cientiﬁcns, aocinles, pmfuionnlel Y
Leuéﬁca: Jcl Colegiu, cs contrﬂ)uir con tu csfucno

a una V eterinaria mejor
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RESOLUCION de la Direccion General de Ganaderia sobre control
de ganade porcino vy sus productos en mataderos e industrias.

La Orden ministerial de 19 de octubre de 1967 (Boletin Oficial
del Estado del 26) dispone en su apartado sexlto un conjunte de
medidas a adoptar en los mataderos e industrias carnicas, al objeto
de evitar que las carnes y productos del ganado de cerda puedan
contribuir a la difusion de la peste porcina africana.

En su virtud, y en uso de las facultades otorgadas a esta Direc-
cion General en el apartado 11 de la Orden ministerial de referencia.
he tenido a bien disponer lo siguiente:

1." Los mataderos ¢ industrias que sacrifiquen reses porcinas
vendran obligados, a partir de los treinta dias naturales de la pu-
blicacion de la presente Resolueion. a levar un libro-registro, sella-
do y diligenciado en la correspondiente Seecion Ganadera, segun el
modelo anexo (modelo 1) v en el cual los propios servicios admi-
nistrativos de la Empresa anotaran diariamente la totalidad de los
datos que en el mismo se solicitan.

Independientemente confeccionardn una relacion diaria (mode-
lo 2) de los porcinos sacrificados, pesos unitarios, identificacion de
la canal si la hay, nombre del vendedor. mas las observaciones que
se estimen precisas y fecha del sacrificio certificada por la Inspeccion
Veterinaria.

2" Las Guias de Origen y Sanidad pecuarias e Inetrprovincia-
les, en su caso, se archivaran en las oficinas del matadero de destino
po run periodo minimo de un ano. inutilizandolas con un sello de la
Inspeccion Veterinaria del matadero en el que conste la fecha de
recepeion de la expedicion (modelo 5).

3. Independientemente de las disposiciones emanadas de la Di-
reecion General de Sanidad, los cerdos a saerificar en ¢l matadero
s¢ someteran a una observacion en vivo, previa al sacrificio por los
Servicios Veterinarios del Matadero, para el control y vigilancia de
las pestes del cerdo.

4" Con el fin de programar las oportunas inspecciones, los ma-
taderos comunicaran a las Secciones Ganaderas el horario de matan-
za establecido, fuera del cual no podran sacrificar cerdos sin autori.
zacion expresa de las citadas Secciones (modelo 3).



Universitat Auténoma de Barcelona

Anares peEL Corecro Orician pe VETERINARIOS DE LA Provincia 691

5. Una vez realizada la descarga de los vehiculos que transpor-
tan las expediciones de cerdos, aquéllos seran desinfectados antes de
salir del matadero, segin la siguiente pauta:

a) Eliminacion y tratamiento de las camas y residuos.
b) Lavado con agua a presion.,

¢) Aspersion de un desinfectante active contra los virus de los
homologados por la Direccion General de Ganaderia.

Una vez limpios y desinfectados se proveeran del correspondien-
te talon de desinfeccion suserito por el veterinario titular que con-
tralé dicha operacion. En cualquier caso. esta operacion se atendra
a las instrucciones que la Direccion General de Ganaderia senale,

A este fin, los mataderos vienen obligados a disponer de la ins-
talacion adecuada para dichos fines.

6. El personal de los Servicios de la Direccion General de Ga-
naderia efectuara visitas periodicas a los mataderos e industrias cha-
cineras para la comprobacion, control y vigilancia de tode lo rela-
cionado con las pestes del cerdo.

7." Las industrias chacineras mayoristas que no disponen de ma-
tadero industrial y adquieren las canales en el matadero muniecipal
deberan cumplimentar el libro-registro que determina el articulo pri-
mero ¢ igualmente lo harin las industrias que adquieren canales en
mataderos generales frigorificos (modelo 4).

8." Los establecimientos que contravengan las normas dispuesias
en esta Resolucion se entendera que industrializan cerdos sospechosos
de peste africana y se considerara como infraceion grave a sancionar
por las Autoridades competentes, de conformidad con lo establecido
en el articulo sexto, apartado f), del Deereto 802,/1967,

9" Para la obtencion del permiso de exportacion para produc-
tos chacineros a favor de las industrias sera requisito indispensable
el mas exacto cumplimiento de lo establecido en la presente Reso.
lucion y disposiciones vigentes sobre la materia.

Lo que comunico a VV. S5, para su conocimiento y efectos, de-
hiéndose dar traslado de la presente Resolucion a los mataderos e
industrias interesadas para su conocimiento y cumplimiento.

(B. O. del E.. del 17 de noviembre de 1969).

NortA. — Los cuatro modelos que se citan, pueden consultarse en

¢l Boletin Oficial del Estado.
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Gobierno Civil
CirmcurLar N. 63

SOBRE VACUNACION OBLIGATORIA DEL GANADD BOVINO
CONTRA LA FIEBRE AFTOSA

Con objeto de dar cumplimiento a la Orden Circular nim. 27/69
de la Direccion General de Ganaderia, dictada para la realizacion
de la segunda fase de vacunacion antiaftosa, y a propuesta del Jefe
provincial de Ganaderia, he acordado disponer:

La totalidad del ganado bovino de la provinecia, de mas de seis
meses de edad, debera ser vacunado contra la fiebre aftosa, en se-
gunda fase, con cardcter obligatorio. Se exceptian de la vacuna-
cion los animales que hayan de destinarse al matadero antes del
30 de noviembre de 1969.

El plazo para la prictica de este tratamiento preventivo termi-
nara el dia 31 de diciembre de 1969,

La vacuna sera suministrada gratuitamente por la Direceion Ge-
neral de Ganaderia a través de la Jefatura Provincial,

Podran practicar la vacunacion todos los veterinarios inseritos
en el Colegio Oficial de Veterinarios de Barcelona y con ejercicio
autorizado, pero siempre bajo el control del titular de los munici-
pios respectivos.

Los honorarios por la prictica de la vacunacién y tasa nim. 21.10
serin de cuenta de los propietarios del ganado. El importe de los
honorarios ha sido fijado en 15 pesetas por cada res bovina y en
3 pesetas por cada res lanar, en los casos en que procediere. La tasa
nium. 21.10 es de 0°50 pesetas en el ganado bovino y de 0°25 pese-
tas en el ganado lanar,

Por el Jefe provincial de Ganaderia se cursarin las instruccio-
nes complementarias a los veterinarios,

Por la presente se encarece a las Alcaldias que, por los medios
habituales en la localidad, se ponga en conocimiento de los ganade-
ros lo dispuesto en la presente Circular para el mayor éxito de la
operacion y en evitacion de perjuicios para los interesados, y de las
responsabilidades que pudieran derivarse de su incumplimiento.
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Lo que se hace publico para general conocimiento y efectos
interesados,
Barcelona, 17 de noviembre de 1969. — El Gobernador civil in-

terino, NicoLAs Herepia Coronavo, — (B. 0. de la P., del 19 de
noviembre de 1969).

Circurnar NS 65

SOBRE VACUNACION OBLIGATORIA ANTIVARIOLICA
DEL GANADO LANAR

Habiendo desaparecido la viruela ovina en nuestra Patria, re-
sulta conveniente completar las medidas de erradiaciéon con una va-
cunacion preventiva de aquellos animales en los que la movilizacion
y transporte puede ser causa de disminucion de resistencia, y evitar
la posible presentacion de algin brote con peligro de difusion.

Al objeto de dar cumplimiento a lo ordenado por la Direceion
General de Ganaderia en su Orden Circular 30/69, sobre prevencién
de la viruela ovina, he acordado disponer:

1." Todo el ganado lanar de la provineia que tenga que des.
plazarse en régimen de trashumaneia o de término municipal debe-
ri ser vacunado contra la viruela ovina con caricter obligatorio,
con excepcion de los destinados al sacrificio para el abasto, antes
del proximo 1. de enero de 1970,

La totalidad de los rebafios quedaran inmovilizados en los tér-
minos municipales en que se encuentren, en tanto que no se haya
practicado la vacunacién ordenada.

2. Para el desplazamiento de los rebaiios de ganado lanar a
otro término municipal seri necesaria la reglamentaria guia de ori-
gen y sanidad pecuaria, acompaiada de un certificado oficial vete-
rinario en que se haga constar fecha, lote y resultado de la vacu-
nacion y datos de identificacion del propietario del ganade, mas
una guia interprovincial, en los casos en que el desplazamiento del
rebaiio se destine a otra provincia.

No se autorizaran movimientos de ganado ovino sin haber cum-
plido previamente lo dispuesto; los rebaiios objeto de traslado que
fueren sorprendidos sin la debida documentacion seran inmoviliza-
dos y vacunados «in situ» obligatoriamente.

3. La vacunacion sera practicada por los veterinarios colegia-
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dos que estuvieren autorizados en los respectivos municipios. siem-
pre bajo el control del veterinario titular,

La vacuna serd suministrada gratuitamente por la Direccion Ge-
neral de Ganaderia, a través de la Jefatura Provincial, a los vete-
rinarios encargados.

Los honorarios facultativos han sido fijados en 3 pesetas por
cada res lanar, mas el importe de 0°25 pesetas por tasa num. 21.10
por animal.

4" El plazo para la vacunacion terminara el dia 31 de di-
ciembre de 1969,

5. Por la Jefatura Provincial de Ganaderia se dictaran las ins-
trucciones pertinentes a los veterinarios titulares libres que soliciten
el producto vacunante.

6. Las infracciones a lo dispuesto en la presente Circular o
en la legislacion vigente daran lugar a la exigencia de las responsa-
bilidades que procedan con arreglo a Derecho.

Lo que se hace piblico en este periddico oficial para general
conocimiento v cumplimiento.

Barcelona, 19 de noviembre de 1969, — El Gobernador civil in-
terino, NicorLAs Herepia Coronapo. — (B, O. de la P.. del 22 de

noviembre de 1969).
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VIDA COLEGIAL

Reunion de la Junta de Gobierno

Acta de la sesion celebrada el dia 23 de septiembre de 1969,

En el local social, a las 6 de la tarde, se reine la Junta de
Gobierno del Colegio Oficial de Veterinarios, bajo la Presidencia de
don José Séculi Brillas, con asistencia de todos los miembros de la
misma. actia de Secretario don Félix Bernal Gareia.

Abierta la sesion, se da lectura al acta de la sesion anterior,
que es aprobada. A continuacion se pasa al orden del dia. toman-
dose los siguientes acuerdos:

Dar de alta como colegiado a don Carlos Aldea Gémez, de Bar-
celona, procedente del Colegio de Madrid, correspondiéndole el nu-
mero 326 y a don Juan Pons y Benet, de Barcelona, incorporado,
con ¢l numero 327.

Acuse de recibo del eserito num. 1.977 de la Secretaria del Con-
sejo General de Colegios, participando la Resolueion del Convenio
colectivo Sindical para Granjas Avicolas, en el que se fijan las retri-
buciones de los Téenicos Titulados superiores, aconsejando se ajusten
los contratos al citado Convenio. Como quiera que ya fue publicado
en su dia en los AnaLes del Colegio ya tienen conocimiento de él
los colegiados afectos a estas Empresas.

Otro num. 2,008, del mismo Superior Organismo, solicitando
datos precisos sobre cuotas y otros conceptos percibidos con destino
a fondos mutuales de ayuda, remitiendo impreso al cual se han de
ajustar los datos solicitados, Se acuerda cumplimentarlo.

Acuse de recibo del Certificado - Titulo del Registro de Marca de
los « AnarLes del Colegio Oficial de Veterinarios de la provincia de
Barcelonar.,

Acuse de recibo del Saluda del Presidente del Colegio Oficial
de Veterinarios de Lérida, adjuntando programa de los actos y re-
uniones que se celebrarin con motive del V Sympozium Regional.
La Junta queda enterada y acuerda asistir a dichos actos,
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Por Secretaria se da cuenta de diferentes tramites de esta Seccion,
y de haber remitido algunos nimeros solicitados de Anares del Co-
legio.

Por Tesoreria se da cuenta de la aprobacién por el Consejo
General de Colegios, del Presupuesto de ingresos y gastos para el
ejercicio de 1969. Igualmente da cuenta de haber sido aprobados por
dicho Organismo la Liquidacion del Presupuesto de 1968.

Da cuenta asimismo de la ayuda concedida con cargo al Fondo
Mutual, por intervencién quirirgica al colegiado seiior Mayayo, por
importe de 5.000 pesetas,

Da cuenta de haber adquirido 10 series del nimero 13.607 de la
Loteria Nacional, para el sorteo de Navidad, para ser distribuida
como en ainos anleriores entre los colegiados que lo soliciten, car-
gando un 10 por 100 con destino al Fondo Mutual.

Igualmente da cuenta de haber efectuado el pago al Consejo
General de la cantidad de 280.800 pesetas, por liquidacién del primer
trimestre de 1969, en concepto de impresos varios.

Se acuerda adquirir 1.000 pesetas de la loteria con cargo a los
fondos colegiales y otras 1.000 pesetas con destino al Fondo Mutual.

Se pasa a continuacién al estudio de los expedientes académicos
remitidos para optar a los premios de estimulo al estudio, de hijos
de colegiados. Se han presentado un total de 30 expedientes, habien-
do recaido los premios, por mejor puntuacion académica de cada
curso, a los siguientes:

Bachillerato elemental: Ramén Colomer Bosch, José Luis Villa
Hernando, José Angel Gonzilez Siinz y Manuel Pérez Larriba.

Bachillerato superior: Carmen Bernal Dominguez, Maria de los
Remedios Mestres Moliner v Maria Gracia Lucena Leon.

Estudios Superiores de Veterinaria: Don Javier Séeuli Palacios
y don Luis Viias Borrell. De otros estudios: Don Santiago Alvarez
Alonso, dofia Montserrat Mestres Moliner, don Pedro-Luis Galan Ur-
bin, don Marcos Albiol Ribas y dofia Presentacion Lazaro Martin.

A continuacién, la Junta tiene un cambio de impresiones sobre
los actos a celebrar con ocasion de la festividad de San Francisco
de Asis, el proximo dia 4 de octubre, coneretindose los obsequios
que se sortearan entre los asistentes a la comida de hermandad, y
otros detalles de la organizacion de los mismos.

Sin mas asuntos que tratar, se levanta la sesion, siendo las nueve
de la noche.
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